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Page realisee par Pascale Weeks et Catherine Lasserre (Academie du Gout) 


La chef qui monte 

Julia Sedefdjian, naissance d’une etoile. 

Un an apres avoir repris les renes des Fables de 
la Fontaine, ce restaurant aureole d’une etoile situe 
non loin de la Tour Eiffel, la jeune chef nigoise 
peut se targuer de l’avoir conservee. Rencontre avec 
une commis devenue chef, a 21 ans seulement. 


Arrivee a Paris a 17 ans apres 
un CAP cuisine et patisserie, 
Julia Sedfdjian pose ses 
couteaux en tant que commis 
aux Fables de la Fontaine, et 
gravit rapidement les echelons 
avant d’endosser le tablier 
de chef en 2015 - Une ascension 
fulgurante pour celle qui ne 
s’imaginait pas quitter Nice, 
sa ville natale : «Au final, je ne 
le regrette pas! J’ai eu une 
opportunity et j’ai su la saisir», 
conhe la jeune chef. Une 
decision salutaire au regard de 
l’etoile qu’elle a su conserver 


apres avoir totalement 
repense la carte du restaurant. 

«L'etoile, c’est la plus belle 
recompense » 

C’est avec une cuisine teintee 
d’influences provengales mais 
avec une « vision fraiche » 
que Julia Sedefdjian a insuffle 
un vent nouveau aux Fables 
de la Fontaine. «On a un resto 
pour faire plaisir au client 
On est hers de ce qu’on fait id, 
c’est un travail d’equipe», 
livre-t-elle avec enthousiasme. 
Proposer des produits de 



saison simples mais de qualite, 
offrir une cuisine d’inspiration 
gastronomique mais abordable 
dans une « ambiance bistro », 
telle est son ambition. Julia fait 
la part belle aux produits de 
la mer : aioli et bourride figment 
d’ailleurs en bonne place sur 
la carte. « Je ne change pas les 
ingredients, je remet s au gout 
du jour. Il faut respecter ce qu’il 
y a eu avant », as sene la jeune 


chef dont l’amour de la cuisine 
lui a ete transmis par sa mere 
et sa grand-mere, toutes deux 
d’excellentes cuisinieres. 

Son autre mentor ? Anne-Sophie 
Pic. « C’est un modele pour 
moi, parce que c’est une femme 
et qu’elle a trots etoiles. Elle 
en impose, moi j’ adore », glisse 
la jeune chef de 21 ans, emue. 
La releve feminine est assuree ! 


SES ADRESSES PREFEREES 

• Resto: Les Tablettes, 

de Jean-Louis Nomicos, Paris l6 e . 

• Marche *. le corns Saleya, a Nice. 

ET AUSSI 

• Son produit fetiche *. le thym. 

• La recette qu’elle realise tout 
le temps: une vierge de tomate. 

• Le cooking faux pas : 

ne pas gouter. 

• Ce qu’elle ne mangera jamais: 

«Il faut tout gouter !» 

• Le resto ou elle aimerait aller : 

L’Astrance, de Pascal Barbot, Paris 16 . 


I li > 


►« Plus de 100 chefs partagent leurs recettes sur academiedugout.fr, rendez-vous sur le site pour les decouvrir ! » 





Bonne idee ! 


750g lance Illico Fresco : 


des recettes + leurs ingredients 
livres chez vous chaque semaine 


On craque, on croque 


On a teste en reel et nous n’avions jamais mange aussi varie 
et equilibre en rentrant du boulot. 


• Comment ga marche? 

On passe commande et le colis 
arrive chez vous par camionnette 
frigorihque (pas de rupture 
de la chaine du froid) avec tout 
ce qu’il faut pour preparer 3 ou 
4 repas pour 2 ou 4 personnes. 
Produits frais (viande, poisson, 
fromage, produits laitiers, 
fruits et legumes) et produits 
secs (pates, riz, epices, bouillon), 
tout y est. 

• Ce qu’on a aime : la grande 
qualite et la fraicheur des 
articles. Certains sont bio, 
locaux ou benehcient 

de labels reconnus, comme 
la viande et le poisson. 

Tres pratiques aussi les jolies 
hches recettes, on n’a plus 
besoin de penser aux courses 
ni a la gestion des menus. 

• Nos coups de coeur : la 
salade de legumes croquants 
a la feta, le poulet fondant 
citronnelle et gnocchis verde, 
et les pates cremeuses 
champignons, aneth et saumon. 

• Pour essayer a votre tour : 

inscrivez-vous sur 
www.illicofresco.com des a 
present pour etre informe du 


Des Fortune Cookies a la frangaise ! 

Le fortune cookie, c’est ce biscuit un peu fade que l’on trouve 
dans les restos chinois et qui contient un message parfois mal 

traduit. Mais ga, c’etait avant 
que la romanciere a succes 
Amanda Sthers et un grand 
chef patissier ne reinventent 
le concept (fabrication 
artisanale 100 % frangaise). 

4 parfums : nature, sesame, 
pistache et noix de coco. 
Kiss and Fly Cookies : 18 € 
la boite de 12, chez Galeries 
Gourmandes (Paris I7 e ) et 
dans les restaurants Yoom. 


Vegetarien, bio. ' 
et tout pret 




Rentrer tard et se regaler d’un repas 
equilibre et bon? Oui, c’est possible 
avec ces nouveaux plats prepares 
sans colorants ni conservateurs, 
sans aromes ni exhausteurs de gout. 
Les portions sont genereuses et 
surtout, c’est delicieux. On a teste 
(et apprecie) le curry de legumes au 
lait de coco avec son melange de riz 
complet et quinoa rouge, la piperade 
au piment d’Espelette agremente 
de riz complet, riz rouge et lentilles 
et le tagine de legumes aux raisins 
et son accompagnement de 
boulgour, epeautre et pois chiches. 
Plats Vitabio Chef: 3,90 €, dans 
les magasins bio, en GMS et en ligne. 


lancement. Prix : de 60 a 110 € 
pour des colis de 3 ou 4 plats 
(2 ou 4 personnes). Livraisons 
dans toute la France, entre 
8 et 13 h ou sur RDV (creneau 
de 2 h) dans certaines grandes 
villes et leurs banlieues. 





Studio Barnum - Chloe Sommelet 




vichy-celestins.com 




Gyisinez 


V 


etox * 




On apprecie VICHY Celestins pour sa 
petillance legere et ses vertus hydratantes 
et digestives 01 . Mais connaissez-vous son 
interet pour une pause Detox ? 


L’eau est au cceur 
d’un programme Detox 


Associez VICHY Celestins et sa richesse en 
mineraux avec des fruits ou des legumes 
dans des recettes Detox simples : soupes 
froides, smoothies, cocktails de legumes... 


Avec Vichy Celestins, je me sens belle, 
et je mange bien ! 


(1) L’eau minerale stimule la digestion - arrete du 14 mars 2007. 







Page realisee par Pascale Weeks et Marion Minuit 



Je passe mon 
CAP Patissier 

en candidat libre 

Chef Damien et Chef Regis, 

Alain Ducasse Edition, 

25 €, des le 3 novembre. 

• Vous revez de devenir patissier 
professionnel sans passer par la case 
du livre scolaire rebarbatif? Ce livre 
est fait pour vous ! Les auteurs, Chef 
Damien et Chef Regis, sont a la fois 
professeurs 
en lycee hotelier 
et contributeurs 
de recettes 
et de videos 
pour 750g. 


j&pi 

CAP 

£Xtissee r 

yiiiifit, 

750g 



$»■ 


On aime 


pratique et 
didactique, ce 
livre permet 
d’acquerir 
Pessentiel des 


connaissances 
necessaires a la reussite de Pexamen 
du CAP patissier: presentation 
detaillee des epreuves, liste du 
materiel, conseils d’organisation et 
surtout, 85 recettes en pas-a-pas 
illustres pour maitriser les bases de la 
patisserie frangaise (vous trouverez un 
des pas-a-pas p. 90). 


La gourmandise 
ne fait pas grossir 



mu x 

Mr! 



Ariane Grumbach, 
Carnets Nord, 

13 €. 

• Une dieteticienne 
dit non aux diktats 
alimentaires et 
aux regimes et 
nous, on dit OUF ! 
Ariane Grumbach, 
dieteticienne- 


nutntionmste et 
auteur du blog 
« Dart de manger » 
denonce les prejuges et injonctions 
qui finissent par nous angoisser. 

La presentation, sous forme 
d’abecedaire, de la liberte alimentaire : 
on nous explique par exemple qu'il 
vaut mieux mettre du beurre sur 
sa tartine plutot que d’ingerer sans 
le savoir du faux gras, que si Pon 


prefere le chocolat au lait plutot que 
le noir, ce n’est pas grave car cela ne 
change rien sur la balance... 


Uinde 

en 4 ingredients 



Sandra Salmandjee, Mango 

Editions, 9,95 €. 

• Exit les listes 
d’ingredients 
longues comme 
le bras. Dans son 
nouveau livre, 
Sandra 

Salmandjee, alias 
Sanjee, nous 
montre que Pon 
peut cuisiner 
indien tous les 
jours a la 
maison de maniere tres simple et 
rapide. 


On a envie d essayer 


| Le pullao aux 
courgettes avec une sauce a la menthe 
et des poori (pains frits), ou le chana 
masala (curry de pois chiches) avec un 
chutney a la noix de coco. 



Le dessert etait 
presque parfait 

Pascale Weeks, Solar Editions, 

25 €, des 
le 6 octobre. 

• Qu’est-ce qui 
fait qu'une 
madeleine est 
parfaite, qu’elle 
aunejolie 
bosse, un coeur 
moelleux et des 
bords un peu 
croustillants? 
Pourquoi 
dans certains 
gateaux au chocolat on monte les 
blancs en neige et dans d’autres non? 
Qu’est-ce qui differencie un cake 
prepare avec du beurre fondu d’un 
autre avec du beurre mou? 

Notre super collaboratrice 
Pascale Weeks est curieuse et 
gourmande : elle a teste les nuances 
de 50 desserts culte ainsi que leurs 
declinaisons. Au final on obtient 
100 recettes inratables et les secrets 
les mieux gardes pour patisser sans 
angoisser! 


J’ai teste.. . 


Un cours de cuisine 
authentique 
en Thailande 

Vous allez a Bangkok ? Alors ne 
ratez pas les cours de cuisine de Poo, 

« Cooking With Poo & Friends ». Elevee 
dans un bidonville, Poo a commence 
par cuisiner pour les autres avant 
de lancer sa propre ecole, tout en 
developpant un projet solidaire avec 
Pobjectif d'aider sa communaute. 

• Le cours : ga demarre par une visite 
en petit groupe du plus grand marche 
de Bangkok et se poursuit dans 
Fecole, ou Pon cuisine pendant 
4 heures avant de deguster ensemble 
3 mets emblematiques de la cuisine 
thaie. Sans oublier le fameux riz gluant 
a la mangue pour le dessert ! 

Ou ? Inscription et paiement sur 
le site cookingwithpoo.com : 1 500 THB 
(soit 40 € environ). 



BON PLAN 

Vous avez adore un vin au restaurant 
ou chez des amis et vous voulez acheter 
le meme ? Avec L’appli Wine On 
Demand, vous photographiez Petiquette 
et vous pouvez le commander s’il existe 
au catalogue (17000 references de vins 
frangais a ce jour). Dans le cas inverse, 
vous fixez votre prix maxi et les equipes 
cherchent et 
negocient aupres 
de producteurs. 
Comment? 

Appli Wine On demand, gratuite 
et disponible sur iPhone et Android. 


W©D 

w I N L o N D ^ * ^ ? 


VOUS REVEZ DE DECOUVRIR 
les secrets de fabrication des 
bons gateaux de France? Du 6 au 
8 octobre, 20 sites ouvrent leurs 
portes au public. Madeleines, sables 
bretons, biscuits roses de Reims... vous 
tendent les bras ! Renseignements sur 
www.lesfabriquesmerveilleuses.com 













Decouvrez + de 80 000 recettes en photos et videos 
Creez votre carnet de recettes et votre liste de courses 
Consultez les nombreux articles selectionnes par la redaction 
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Simplefood 


Par Geraldine Bordere 


Le croque-monsieur 

On vM €n ! 

Classique de la gastronomie frangaise trap 
longtemps delaisse a cause de son ersatz fadasse 
emballe sous vide, le croque-monsieur fait un 
retour en force dans nos brasseries et restaurants. 
Bechamel ou pas (le dilemme n’a pas encore 
ete tranche), on adore cet en-cas reconfortant qui 
va a l’essentiel. Du pain, du beurre, du jambon 
et du fromage. . . What else ? 



La petite histoire 

Beaucoup de petites histoires 
circulent a son sujet. . . Le mot 
« croque-monsieur » serait appa- 
ru pour la premiere fois dans un 
cafe parisien du boulevard des 


Capucines, Le Bel Age, en 1901. 
L’une d’elle mele meme Proust 
a la recette. Lecrivain fait en effet 
reference au fameux sandwich 
en 1919 dans A V ombre des jeunes 
Riles en Reurs. 


» Monsieur, madame... *• 

et mademoiselle alors? ’• 

Le croque-madame est une version 
de croque-monsieur amelioree, 
recouverte d’un oeuf au plat. 

Mais connaissez-vous le croque- 
mademoiselle? Cest une version 
allegee de ses aines, a base de fromage 
a tartiner, ciboulette, concombre 
• et salade. Parfait quand on • 

# • surveille sa ligne ! * # 



lAVcCEffi. 

Selon le Grand Larousse 
Gastronomique, le croque- 
monsieur est « un sandwich 
chaud forme de deux tranches 
de pain de mie beurrees, 
garniesde lamelles de gruyere 
et d’une tranche de jambon 
maigre. Le croque-monsieur est 
ensuite dore sur les deux faces, 
soit dans une poele avec du 


beurre, soit sous un gril. » 

Sur la bechamel, il y a debat. 
Certains ne jurent que par elle 
pourapporterdu moelleuxau 
fameux sandwich. Les puristes 
arguent du fait qu’elle ruine 
le croustillant qui caracterise 
justement le croque-monsieur. 
Du cote du Larousse sus-cite, 
elle est admise, tout comme 
d’autres variantes avec tomate, 
ou gouda a la place du gruyere. 



LA CUISSON AU FER A REPASSER... 

C’est l’astuce debrouille par excellence. Preparez votre 
croque-monsieur, emballez-le dans une feuille d’aluminium, 
faites chauffer votre fer a repasser et posez-le sur le 
croque-monsieur 2 minutes de chaque cote ! C’est pret ! 


croqu-"** 


• • 


Ou manger... 


La variante a la mode : le croque-cake ! 

Version XXL a partager du croque-monsieur, le croque-cake 
j est une sorte de terrine declinable a l’infini. Le principe : 
on empile dans un moule a cake des couches de pain de mie 
et de garniture, puis on fait gratiner au four. On demoule, 
on tranche et le tour est joue. Ultra-regressif! 

• Croque-cakes, de Jean-Luc Sady, editions Marabout, 7,99 €. 



Chez Petrossian, 
le croque-monsieur 
se la joue trois 
etoiles avec caviar 
presse et mozarelle 
(39 c). Sublime 
^ Petrossian. 



Celui du patissier Sebastien 
Gaudard, qui ajoute non 
pas de la bechamel mais 
une creme patissiere salee 
a son sandwich. Resultat : 
un moelleux-onctueux 
incomparable (14,50 c). 

^ Sebastien Gaudard, 
Salon de the des Tuileries, 
a Paris. 



Double ration de comte 
affine du Jura, jambon 
a lbs bien epais, sel de 
Maldon a la truffe et pain 
Poujauran (15 c), voici les 
ingredients de cet en-cas 
de competition servi dans ce 
bistrot de style annees 50. 

^ CafeTrama, 
a Paris. 

Adresses p. 113 
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avec le code : 
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(valable jusqu’au 31/05/2017) 


Devenez un pro de la cuisine avec 


© ACADEMIE 
’ DU GOCJTfr 



5000 recettes de grands chefs en pas a pas 

et en videos 

Des videos de tous les gestes techniques 

Des milliers de fiches ingredients detaillees 

De bonnes adresses recommandees 
par les chefs 


www.academiedugout.fr 



Social food 


Vu sur... tpintereit . . . De I’humour 




» Le brownie 

T gaufre 


Le gaufrier a ete en 2016 
le « it » ustensile. On a vu sur les 
reseaux sociaux un nombre 
incalculable de choses cuisinees 
au gaufrier: du bacon, des oeufs, 
de la pate feuilletee, des 
quesadillas, des quiches sans pate, 
etc. Nous avons teste la cuisson 
de la pate a brownie au gaufrier: 
c’est tres bon et surtout, c'est tres 



Se balader sur Pinterest, c’est comme flaner sur un 
marche en ete. On a envie de tout manger! Bonnes 


gourmandes, on n’en est pas moins professionneUes : 
semaine apres semaine, nous testons les recettes qui nous 
semblent les plus prometteuses. Certaines nous decoivent, 
mais d’autres se revelent vraiment a la hauteur. 

Void nos 5 desserts chouchous, approuvees par la redaction. 



I A P r es le 

- sandwich cake, 

. sale et tres 

* ■ r ’ bucolique, place 
'te+y 7 ® 1 au« garden 

I 1 cake ». Nous 

sommes restes assez soft sur la 
deco mais vous pouvez aller plus 
loin, a condition de trouver des 
fleurs comestibles. Cest un beau 
et bon gateau parfait pour servir 
lors d’un 
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desserts 
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Les cookies 


f Si si, vous avez bien lu. 

Nous etions intrigues par 
l’idee. A la degustation, les chips 
apportent croquant et touche 
de sel. Cest irresistible. 

Pas de panique, vous aurez besoin 
de tres peu de chips pour arriver 
a un resultat sympathique. 






dans les 


Cest la toute nouvelle tendance 
sur Pinterest. Funfetti fait reference 
a ces vermicelles de toutes 
les couleurs qui donnent un cote 
joyeux a nos gateaux. Uidee est 
d’en mettre en peu dans votre pate 
a gateaux pour donner 
des jolies pointes 
colorees et 
croquantes 
et un peu 
sur le dessus 
du dessert, 
comme une 
pluie multicolore. 


La nature rend les cuisiniers 
creatifs. Cette recette est tres 
certainement inspiree 
des radis pleine terre 
de Rene Redzepi, 
le chef du restaurant 
Noma a Copenhague. 

Ce dessert est tres 
simple a preparer 
et c’est tellement 
mignon.. 


: Deroules et pas a pas sur 75Og.com 11 






Tendance blog 


« Mes f Art"?- s mconf^nf 

U M 


Ses photos sont superbes, 
ses recettes delicieuses 
et originales. Vous le 
connaissez deja un peu car 
il collabore a notre journal 
depuis le premier numero. 
Mais Dorian Nieto est aussi 
un blogueur tres influent 
et l’auteur de nombreux 
livres. Pour feter l’automne 
il nous livre de magnifiques 
recettes extraites de son 
dernier livre*. Quatre tartes, 
un gateau qu’il affectionne 
particulierement. . . 

a/v i < i 'ill'll ^]i i 1 1 u i t 


12 *Gateaux trop beaux, Solar Editions, 6,95 €. 


D orian a toujours une 
histoire a raconter. 

Ses recettes aussi. 

Reflet parfait de cette 
particularity son blog, 
Dorian Cuisine, affiche la couleur 
d’entree : chacun des textes delicieux 
qui accompagnent les recettes tout 
aussi delicieuses se conclut par un 
«Mais pourquoi est-ce que je vous 
raconte ga...» S’il aime par-dessus tout 
la cuisine, Dorian Nieto aime aussi 
l’ecriture. Mais reprenons au debut... 
Un parcours professionnel et 
personnel atypique avant d’arriver 
a la creation de ce blog : un premier 
metier dans la sociologie (si si!), 
un demenagement dans le 
13 e arrondissement parisien ou il 
decouvre la richesse de la cuisine 
asiatique ainsi que des produits 
completement nouveaux qui inspirent 
sa creativite. « Avant d’arriver la, pour 
mot la cuisine asiatique se cantonnait 
au riz cantonnais (!!) et au canard 
laque», nous dit-il amuse. «Autant 
vous dire que j’etais la risee du 








W Le que j aime aans 
les tartes, c’est qu’on peut 
en faire des centaines, 
et surtout qu’on peut 
s’amuser avec. Y> 




developper cette toute nouvelle 
passion pour la cuisine. 


entre autres. Les echanges, puis 
les rencontres avec ces passionnes 


quartier! J'ai commence a gouter un 
pen tout, puis j’ai achete un bouquin, 


/ Par Dorian 
Nieto du blog 

doriancuisine.com 


deux bouquins, trois bouquins . . . 
et c’etait parti ! » Sans oublier aussi 
une etape choisie de «pere au foyer 
pour m’occuper de mes trois enfants > 
qui lui laisse un peu de temps pour 


Un peu plus tard, on est en 2005, les 
blogs sont encore rares mais Dorian 
suit deja deux ou trois precurseurs : 
Pascale Weeks (C’est moi qui l’ai fait !) 
et Anne Papilles (Papilles & Pupilles) 


le poussent a se lancer : il cree son 
blog, Dorian Cuisine... Mais pourquoi 
est-ce que je vous raconte ga. . . , sans 
objectif particulier, sans trop savoir si 
l’aventure durera ou pas . . . Pari gagne ! 
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Tendance blog 





f t ACiti 


La pate avec des 
petites graines ! 

Une idee chipee a Philippe 
Conticini, un patissier que 
j’aime beaucoup : avant 
detaler votre pate au rouleau, 
recouvrez le plan de travail 
de graines variees (sesame, 
lin. . .)• Placez la boule dessus, 
aplatissez-la a l’aide d un 
rouleau a patisserie, et vous 
obtenez une pate super 
originale et tres 
croustillante. 








LA TARTE DOUCEUR P’OCTOBRE CHOCO-AMANDES ET MIEL 


Preparation : 15 min 

Cuisson : 35 min Difficulty : facile 

Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES : 

. 2 rouleaux de pate feuilletee 
. 1 c. a s. de cacao en poudre 
. 1 c. a s. de poudre d’amandes 
. 1 c. a s. de sucre . 20 g de beurre 
bien mou. 1 ou 2 c. as. demiel 
liquide. 1 jaune d’oeuf . 2 c. a s. 
d’amandes effilees 


Prechauffez le four a 180 °C 
(th. 6). Melangez le cacao avec 
la poudre d’amandes et le sucre 
dans un recipient. 

Deposez 1 disque de pate sur une 
plaque recouverte d’une feuille 
de papier cuisson. Etalez le beurre 
ramolli sur la pate en laissant 2 cm 
environ sur le pourtour. Repartissez 
dessus le melange de cacao, 
amandes et sucre. Arrosez de miel. 


Badigeonnez le pourtour 
de la pate d’eau a I’aide d’un 
pinceau. Deposez I’autre disque 
de pate par-dessus et aplatissez 
bien les pates I’une contre 
I’autre. Ecrasez les bords du bout 
des doigts. 

Posez un verre au centre et 

decoupez des rayons en partant 
du verre. Coupez d’abord la pate 
en quatre, puis recoupez les quarts 


en deux, et retaillez enfin chaque 
huitieme en trois. 

Enlevez le verre et badigeonnez 
toute la surface de jaune d’oeuf au 
pinceau. Torsadez chaque rayon sur 
lui-meme. 

Parsemez la tarte d’amandes 
effilees puis faites cuire au four 
pendant 35 min. 

Si vous n’avez pas de miel liquide, 
pensez au sirop d’erable ! 
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LA TARTE SOLEIL 
ORANGE ET 
PAMPLEMOUSSE 


Preparation : 20 min Cuisson : 30 min 
Refrigeration : 2 h 
Difficult : facile Cout : moyen 


L’abus d’alcool est dangereux pour la sante. 15 


INGREDIENTS P0UR4PERS0NNES: 

. 1 pate sablee . 30 g de chocolat blanc 
casse en morceaux . 1 orange 
. 1 pamplemousse . 1 c. a c. de Cointreau 
(facultatif) . beurre pour le moule 
. farine pourle moule 
La creme patissiere : . 2 feuilles 
de gelatine (2 g) . 1 gousse de vanille 
. 2 oeufs . 60 g de sucre en poudre 
. 30 gde farine. 50 cl de lait 

Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). 

Garnissez de pate un moule de 22 cm 
de diametre beurre et farine, remplissez 
de haricots secs et cuisez-la a blanc 
pendant 20 min. 

Faites fondre le chocolat au micro- 
ondes. A la sortie du four, badigeonnez- 
en le fond de tarte a I’aide d’un pinceau. 
Preparez la creme patissiere : trempez la 
gelatine dans un bol d’eau froide. Fendez 
la gousse de vanille en deux et grattez-la 
au-dessus du lait, puis faites chauffer 
au micro-ondes. 

Fouettez les oeufs avec le sucre dans 
un saladier, ajoutez la farine et battez 
de nouveau pour I’incorporer, puis 
versez le lait chaud en fouettant toujours. 
Transvasez la preparation dans 
une casserole et chauffez a feu doux 
en remuant regulierement jusqu’a 
ce que la creme epaississe. Essorez alors 
la gelatine, incorporez-la, melangez bien 
et laissez tiedir. 


Redonnez un coup de fouet a la creme 
patissiere, versez-la sur le fond de tarte 
et reservez 2 h au frais. 

Epluchez I’orange et le pamplemousse, 

et prelevez les supremes (retirez toutes/ 
les peaux, y compris celle qui entoure 
chaque quartier). Disposez les 
supremes sur la tarte et arrosez 
eventuellement de Cointreau. 

Pour les enfants, remplacez 
pardusiropd’orange! 
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Avant de lancer son blog, Dorian 
participait a quelques forums 
culinaires, dont Supertoinette, 
encore tres actif. Avec son esprit 
de partage, il y presentait des 
recettes qui disparaissaient a 
mesure que d’autres etaient 
postees. Difficile d'exister dans 
ces conditions. En bon curieux, il 
cherche un moyen d'exister plus. 
Il decouvre quelques blogs, «ces 
trues oil les gens mettaient leurs 
recettes mais racontaient un peu 
leur vie aussi ». Il aime la cuisine 
et l'ecriture, il faut qu'il se lance ! 
Uaventure commence comme 9a... 
«Je ne savais pas ce que j’allais 
faire de ce blog... » nous confie-t- 
il. «Son titre “Mais pourquoi 
est-ce que je vous raconte ga...” 
reRete mon etat d’esprit d’alors. 
Je me demandais “Mais qu’est- 
ce que je vais en faire de ce 
blog ?”» Puis chaque recette 
creee, photographiee et publiee 
Femmene (et nous avec !) vers un 
souvenir, un univers, une histoire 
toujours amusante. 

Le blog de Dorian a aujourd'hui 
plus de dix ans... et il lui a ouvert 
d’autres portes. Blogueur 
tres influent, il ecrit des livres 
et il collabore a de nombreux 
evenements culinaires. 

Pour notre plus grand plaisir. 


If 


Tendance blog 
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US TARTELETTES AMANDINES 
AUXPOMMES AU FOUR 


Preparation : 15 min Cuisson : 35 min 
Difficulty : debutant Cout : moyen 


INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES : . 4 tartelettes 
amandines . 4 pommes . 40 g de vergeoise 
. 40 g de beurre fondu . 1 c. a c. d’extrait de vanille 
. 1 pincee de sel 


Prechauffez le four a 190 °C (th. 6-7). 

Melangez dans un bol la vergeoise avec le beurre, 
I’extrait de vanille et le sel. 

Coupez le sommet et la base des pommes sur 
1 cm. Evidez-les avec un vide-pomme, pelez-les 
puis taillez-les en tranches de 1 cm environ. 
Deposez les pommes dans un petit plat 
fe a four et arrosez-les avec le contenu du 
bol. Enfournez pour 30 min environ, 
puis passez sous un gril bien chaud 
' ^ pendant 3 min. 

— Garnissez les tartelettes de pommes 
au four. Versez le jus du plat dans une 
petite casserole, faites-le legerement reduire 
et mouillez-en les pommes. 

Si vous realisez ce dessert avec des poires, reduisez 
le temps de cuisson delOmin! 



«M atartepreferee? 

arte aux pommes, tou 

stsrjsz- 

| P framboise fondue. 


II aime... 


Beaucoup 

• Le riz, parce qu’on 
peut faire le tour du monde 
avec lui. Si je n’en ai pas 
dans mes placards, il faut 
que j’en achete illico ! 

• Le pain, je suis un 
mangeur de pain, surtout 
celui de Gontran Cherrier. 

• Les epices, ga fait 
voyager dans tous les pays. 

• Les currys, j’adore les 
faire et j’adore les manger. 


• Le paris-brest, alors 
ga, je me damnerais pour 
un bon paris-brest ! 

Pas du tout 

• Le melon, je n’ai jamais 
aime, 

• La pasteque, je ne 

le supporte plus car j’ai fait 
une indigestion un jour 
apres en avoir mange. . . trop. 

• Les tripes, ah non! Je 
ne supporte pas cette odeur. 
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Pour lire DORIAN... 


IA TARTE CARRIE 
AUX POIRES 
ETAUXAMANDES 

Preparation : 15 min 

Cuisson : 30 min 

Difficult : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES : 

. 4 petites poires . 90 g de beurre 
fondu + unpeu pour le moule 
. 90 g de sucre roux en poudre 
. 3 oeufs . 90 g de yaourt nature 


. 60 g de farine + un peu pourle 
moule . 1/4 c. a c. de levure chimique 
. 120 g de poudre d’amandes 
. 1 c. as. desiropdecanne. 1 c. as. 
d’amandes effilees 

Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). 
Fouettez le beurre avec le sucre 
dansunsaladier. 

Ajoutez les oeufs, le yaourt, la farine, 
la levure et la poudre d’amandes, 
puis melangez soigneusement. 


Dans un moule carre de 22 cm 

de cote environ, beurre et farine, 
versez la pate. 

Pelez les poires et coupez-les en 
deux. Retirez la partie centrale avec 
une cuillere a cafe et deposez-les 
sur la tarte en les enfoncant dans la 
pate. Arrosez de sirop de canne. 
Enfournez la tarte pendant 30 min 
environ. Laissez refroidir puis 
repartissez les amandes effilees sur 
la tarte. C’est pret ! 


SES BONNES 
ADRESSES 

'"►Le marche des Halles 
de Boulogne-Billancourt, 

je garde une veritable affection 
pour cet endroit que j’ai longtemps 
frequente. 

'"♦Le restaurant Liza, 
a Paris, un libanais dont le brunch 
\ est tout simplement a tomber 
\ (14, rue de la Banque, 

75002). 


W Gateaux trop beaux , 

dans la collection Super Facile, 
Solar Editions, 6,95 €. 


• •• 


4 zt ( 




W Dorian , Pere au foyer , 

Larousse, 20,95 €. 


OitlaHX tfof heaux 




iFTrp r ^ |t*ri 
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90 recettes qui etonneront tous 
les gourmands, ceux qui aiment 
faire et ceux qui aiment deguster. 
Les 4 recettes de nos pages 
sont extraites de cet ouvrage. 


Pour ceux qui aiment les 
grandes tablees ! Chez Dorian, 
il y a toujours de la place 
pour la famille, les amis, les 
amis des enfants... et les chats. 
Et toujours une table bien 
garnie ! 170 recettes toutes 
simples, belles et delicieuses ! 


q 


Pc re ftu 


5 bauchis 5 A « nfflirrir 
mips IBS JrjOHli 


Ajiii lse janus 


liltt.-i ... 
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Au marche 



Spinacia oleracea 

Tres riche en yitamines dont 
les yitamines A et C, en mineraux tels qne le ter, 
en oligoelements et en fibres, il n’apporte qne 
20 kcal/100 q. Dinretique et laxatif qnand il est 
consomme en grande quantile, il est toutefois 
deconseille en cas defection renale on nrinaire. 



Longtemps, l’epinard eut mauvaise presse aupres des 
enfants qui frequentaient les cantines scolaires. Et 
pourtant! Facile a preparer, leger et digeste, ce legume- 
feuille que les Arabes appelaient le « prince des 
legumes » ne demande pas grand-chose pour devenir 
exquis. Beaucoup de fraicheur, une cuisson courte, 
des epices et puis du beurre, puisque mettre du beurre 
dans ses epinards est signe d’abondance. 

fP 1 1 A l- I! t l| HV Clu. If AO I', p II ,* I 2) ,*A I U II l 10 I ,* l> I 2^* I l'\' I II S II II I IICC I 


PETITS PLANS 
AUX ePINARDS 
ETaLAR |C0 TTA 

Preparation : 15 min Cuisson : 30 min 
Difficulte : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 8 PETITS FLANS: 

. 400 g d’epinards frais . 250 g de ricotta 
.10 cl de creme liquide . 3 oeufs 
. 60 g de fromage . 1 c. a c. de curry 
doux . muscade traichement rapee 
. 1/4 c. a c. de sel fin 

Lavez les epinards, equeutez-les 
et retirez les plus grosses nervures. 
Mettez-les dans un recipient, 
couvrez-les d’eau bouillante et laissez 
reposer 1 min. Egouttez et reservez. 
Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). 
Lorsque les epinards sont tiedes, 
pressez-les entre vos mains afin de 
bien retirer I’eau de vegetation. 

Mixez les epinards avec la ricotta, 
la creme et les oeufs pour obtenir un 
hachis homogene. 

Ajoutez le fromage, le curry, la muscade, 
le sel et remuez. Rectifiez 
eventuellement I’assaisonnement. 

Versez le hachis dans les empreintes 

d’un moule a muffins en silicone. 

Enfournez 20 a 30 min, jusqu’a ce que 



les flans soient bien dores. Une lame de 
couteau inseree au centre doit ressortir seche. 

Laissez legerement tiedir puis demoulez 
les flans sur une grille. Degustez tiede ou froid. 


^ c e L L ^ fP a A c a tV irt 


On lachete Toute l’annee, sauf en 
ete. En vrac, sur les marches, quand 
il est adulte. En sachets, prelave, quand 
il s’agit de jeunes pousses. On peut 
aussi se le procurer precuit et congele, 
hache ou en branches, nature ou cuisine 
avec de la creme fraiche. 

On le C0M$6rV6 Pas plus de deux 
jours au refrigerateur. Au-dela, les 
feuilles ramollissent. Apres en avoir ote 
la cote centrale, on peut l’ebouillanter, 
l’essorer, le glisser dans des sachets puis 
le congeler. 

On le mange Quand il est jeune 
et tendre, degustez-le cru, en salade, 
tel quel ou accompagne, au choix, 
de lamelles de pomme ou d’avocat, de 
supremes de pamplemousse rose ou 
de tomates cerises. Quand il est adulte, 
vous pouvez soit le faire bouillir a l’eau 
salee, le poeler rapidement avec un 
peu de beurre et d’ail cisele, soit le cuire 
sans eau a la casserole, sur feu doux, 
jusqu’a ce que son eau de constitution 
soit completement evaporee. Nature 
ou enrichi de creme fraiche, c’est un 
bon legume d’accompagnement pour 
le veau, la volaille, les oeufs et le 
poisson grille ou en papillotes. On en 
fait des gratins, des purees (melange a 
quelques pommes de terre), et des 
tartes, avec des tranches de fromage de 
chevre. Il fourre a merveille cannellonis 
et plats de lasagnes, s’accompagne 
de lardons dans un veloute cremeux et 
agremente joliment un gateau de crepes. 

On boit En general, les rouges jeunes, 
simples et frais comme le beaujolais 
ou l’anjou-gamay lui conviennent bien, 
en particulier s’il est cuit nature ou 
glisse dans une patisserie salee. Avec 
du poisson, ou si vous l’avez assaisonne 
de creme fraiche, preferez un cotes- 
du-rhone blanc, sec et assez puissant. 
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BIEN LE CHOISIR 




Son gout. Frais et un peu 
sucre quand il est jeune, 
il prend, adulte, un leger 
gout acide. On peut soat 
Fintensifier en le cuisaint 
avec de Foseille, soit » 
Fadoucir en ajoutant une 
pincee de bicarbonate j 
de soude a Feau de cui^son 
ou de la creme fraiche 
quand il est cuit. 


Achetez-le quand ses feuilles sont fermes, vertes, sans signe de fletrissement 
ni de jaunissement. Une fois cuit, degustez-le dans la journee car il s’altere rapidement. 


Sa taille. Jeune 
sa feuille tient au 
creux de la main. 
Adulte, elle peut 
atteindre 10 a 
30 cm dans sa 
longueur et 6 a 
15 cm dans sa 
largeur. Plus elle 
est petite, plus 
elle est tendre. 
Plus elle est 
grande, plus elle 
est charnue. 


SON PRIX 


Comptez 4 € environ 
le kilo. 


Sa couleur. D'un 
beau vert fonce, 
franc et intense, 
sans trace brune 
ni jaune, elle 
doit etre illuminee 
par une legere 
humidite. Pour 
conserver cette 
teinte vive 
originelle, evitez 
les cuisons 
longues, qui font 
brunir les feuilles. 

! 


Sa forme. Large, 
epaisse, charnue 
quand elle est adulte, 
sa feuille ressemble 
a une spatule 
ou un fer de lance 
arrondi a son sommet. 
Generalement lisse, 
elle peut aussi prendre 
un aspect cloque. 
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Au marche 


En pratique 


Rincez-le rapidement feuille 
a feuille , puis egouttez-le 
dans une essoreuse a salade. 


Si vous voulez colorer 
une sauce en vert, ajoutez-y 
une poignee d'epinards 
cuits puis mixes. 


Pour rendre plus 
croquante la croute d’un 
gratin aux epinards, 
parsemez ce dernier de 
chapelure ou de biscotte 
emiettee avant de le 
passer sous le gril du four 


et 

fondu. 
en les I 
entrechaqueajout. 

Procedez de meme avec les 4 autres 
feuilles de pate filo. 

Partagezen deux les 2 rectangles 
de pate filo obtenus, en les coupant 
dans la longueur, pourobtenir 
4 rectangles plus petits. 

Repartissez de la farce aux epinards 
sur un cote des rectangles de pate. 
Disposez-la sur la largeur, en 
vous arretant un peu avant les bords. 
Enroulez d’un tour la pate autour 


Procedez ainsi avec les autres 
rectangles de pate. 

Deposez les spanakopita dans un plat 
allant au four et badigeonnez-les avec 
du beurre fondu. 

Enfournez et faites cuire 30 min, jusqu’a 
cequ’ilssoient biendores. 

Servez les spanakopita tiedes, 

accompagnes par exemple d’un yaourt 
assaisonne de sel, de poivre et 
d’un filet d’huile d’olive, et parseme 
dequelques feuilles dethym. 


Comptez 300 g d } epinards 
par personne , car la 
feuille reduit beaucoup a 
la cuisson. 


S’il s’est ramolli 
au refrigerateur, 
laissez-le 
tremper quelques 
minutes dans 
de I’eau tiede. 

Ce trempage lui 
fera retrouver 
sa vigueur; mais , 
attention , il lui 
fait perdre aussi 
une partie de 
ses vitamines! 


Pour eplucher une grosse feuille charnue , 
pliez-la en deux de part et d’autre de 
la cote centrale et tirez doucement sur 
celle-ci : elle s'enlevera toute seule. 


SPANAKOPITA 

Preparation : 40 min Cuisson : 30 min 
Difficult : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES : 

. 600 g d’epinards frais (ou 300 g 
d’epinards congeles) . 1 oignon . 1/2 c. 
a c. d’origan . 200 g de feta . 2 oeufs 
. 100 g de beurre demi-sel . 8 feuilles 
de pate filo 

Lavez les epinards, equeutez-les puis 
retirez les plus grosses nervures. 
Portez de I’eau a ebullition dans une 
casserole, ebouillantez-y les epinards 


pendant 1 min. Egouttez-les, passez-les 
sous I’eau froide et laissez-les refroidir. 
Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). 
Pressez les epinards entre vos mains 
afin de bien retirer I’eau de vegetation. 
Hachez-les, mettez-les dans un saladier. 
Ajoutez I’oignon cisele, I’origan, 
la feta emiettee et les oeufs legerement 
battus. Melangez bien avec les mains 
afin d’obtenir une farce homogene. 
Coupez le beurre en morceaux puis 
faites-le fondre et laissez-le tiedir. 

Sur un plan de travail, etalez 1 feuille 
de pate filo. Badigeonnez-la de beurre 
fondu. Placez dessus une autre feuille 
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SAIAPE VI POUSSES 

D’EPINARDS 

AU MAGRET SeCHe, 

NOIX ET FIGrUES FR AlCHES 

Preparation : 15 min 

Difficult : debutant Cout : moyen 

POUR 4 PERSONNES : . 8 poignees de pousses 
d’epinards . 1 paquet de tranches de magret seche 
. 4 figues fraiches . 50 g de noix decortiquees 
. 2 c. a s. d’huile d’olive .2c.ac.de vinaigre 
balsamique . sel, poivre du moulin 

Lavez et sechez les pousses d’epinards. 

Retirez le gras des tranches de magret seche. 
Essuyez les figues a I’aide d’un papier absorbant 
humide puis coupez-les en quatre. 

Dans un saladier, melangez I’huile, le vinaigre, 
le sel et le poivre. Ajoutez les pousses d’epinards 
et remuez. 

Repartissez sur les assiettes, parsemez de noix, 
de tranches de magret et de figues, puis servez. 



Du fer dans les epinards ? 

Vous croyiez que l’epinard etait une vraie 
mine de fer (30 mg/100 g) ? Eh bien non. 
Il n’en contient que 3 mg. L’erreur 
proviendrait, dit-on, de la faute de 
frappe d’une secretaire americaine qui, 
en recopiant sa fiche nutritionnelle, 
aurait multiplie par dix le chiffre initial. 
Une erreur qui engendra la legende de 
Popeye et fit la fortune des maraichers. 
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ACADEMIE 

w GOUT 


Cabillaud 
poele aux 
epinards et aux 
amandes 

Par FEcole de cuisine 
Alain Ducasse 



Pour 4 personnes, il vous faut : 
Le cabillaud : • 4 paves de 
cabillaud sans peau (de 180 g 
chacun) . 25 g de gros sel 

• 1 c. a s. d’huile d’olive . 20 g de 
beurre en des 

Les epinards et le condiment : 

• 10 cl de lait • 40 g d’amandes 
mondees • 3 brins de persil 
plat • huile d’olive • sel fin .2 c. 
a s. de capres • l citron • 400 g 
d’epinards • l gousse d’ail • huile 
d’olive . 25 g de beurre en des 

ETAPE 1 : Preparation du 
cabillaud 

Parsemez le fond d’un plat avec 
la moitie du gros sel. Deposez 
les paves de cabillaud dessus 
et recouvrez-les du reste 
de gros sel. Couvrez de film 
alimentaire et laissez reposer 
30 min au refrigerateur. 

ETAPE 2 : Les epinards et 
le condiment 

Portez le lait a ebullition. 
Ajoutez les amandes et laissez 
bouillir 5 min a petit feu. 
Couvrez, retirez du feu et 
laissez infuser 15 min. Filtrez 
dans une passoire. Egouttez 
les amandes sur du papier 
absorbant et reservez. 

Lavez le persil et detachez-en 
les feuilles. Faites-les frire 
3 min a feu moyen dans 2 c. a s. 
d’huile d’olive. Egouttez sur 
une triple epaisseur de papier 
absorbant et salez. 

Rincez les capres. Tranchez 
les deux extremites du citron, 
pelez-le a vif et prelevez 
les supremes. Recuperez 
la pulpe et le jus dans un bol. 
Pliez les feuilles d’epinards 
en deux et enlevez les tiges 
sur toute la longueur. Lavez et 
egouttez les feuilles. 

Pelez Fail et piquez-le au bout 
d’une fourchette. Faites chauffer 
l c. a s. d’huile d’olive dans une 


sauteuse. Faites-y cuire la 
moitie des epinards 3-4 min sur 
feu vif, en remuant avec la 
fourchette piquee d’ail. Salez. 
Reservez sur une assiette 
et faites cuire ainsi le reste des 
epinards. Couvrez de film pour 
garder au chaud. 

ETAPE 3 : Cuisson du cabillaud 
et dressage 

Prechauffez le four a 180 °C 
(th. 6). Rincez les paves 
de cabillaud, epongez-les avec 
du papier absorbant. Faites 
chauffer l’huile d’olive dans 
une poele. Placez-y les paves 
avec 10 g de beurre. Laissez 
cuire 4 min sur feu moyen a vif. 
Mouillez de beurre fondu 
et laissez cuire encore 2 min. 
Retournez les paves avec une 
spatule large. Ajoutez le reste 
du beurre, arrosez-en 
le poisson et laissez cuire l min. 
Debarrassez les paves de 
cabillaud sur la grille. 

Faites blondir les amandes dans 
la poele avec le beurre pendant 
l min 30. Incorporez les capres 
et laissez revenir l min. 

Mettez enfin les supremes de 
citron dans la poele. Passez 
les paves de poisson l min au 
four pour les rechauffer. 
Repartissez les epinards dans 
les assiettes et deposez 1 pave 
de cabillaud dessus. Decorez 
avec les amandes, les capres 
et les supremes de citron 
et les feuilles de persil frit. 

Recette extraite du livre 
190 cours illustres publie chez 
Alain Ducasse Edition. 

^ Retrouvez cette recette en video 
sur www.academiedugout.fr 

avec le code ^jcahkmie 

AUTOMNE75oG20l6» '° r ~ GQUTt 
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Au marche 



.Cucurbit* Maxima 

''^j D’origine asiatique, le potimarron 

doit son nom a la contraction de 
« potiron » et « marron », en raison de sa 
puissante saveur de chataigne. II est tres riche en 
yitamines A, B et C et en oligoelements (calcium, 
magnesium et phosphore). Avec 30 kcal pour 
100 g, c’est nn allie des regimes hypocalorignes ! 


Vedette incontestee de la famille des cucurbitacees, 
ce legume-fruit orange vif qui egaye les etals des 
marches en automne est aussi savoureux que plein de 
surprises. Ultraflexible en cuisine, ou il s’accommode 
de mille fagons, bourre de vitamines et antioxydants, 
nourrissant mais dietetique, et meme lanterne 
rigolote pour Halloween. . . il est difficile de faire le tour 
des richesses de ce super-aliment tout rond ! 
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HOUMOUS Vt POTIMARRON 


On lachete Entier, il se conservera 
mieux et gardera toutes ses qualites 
nutritionnelles. Recolte entre septembre 
et novembre, il est disponible sur 
les etals des marches (mais aussi en 
supermarche) jusqu’en mars ! 


Oki le mange Essentiellement cuit, et 
avec la peau s’il est bio ! En version salee, 
on l’adore en veloute avec de la creme 
fraiche ou mieux, du lait de coco, et 
accompagne de des de foie gras ou de 
fromage tel qu’un bleu. Mais il se prepare 
aussi en gratin avec une bechamel 
epaisse a Tail, en quiche ou en tempura. 

Il est aussi succulent en dessert dans un 
cake, un flan, ou en confiture relevee 
d’epices (cannelle, muscade, gingembre, 
vanille) et associe a d’autres fruits. 

Plus etonnant, il est delicieux rape (sans 
la peau), assaisonne d’une vinaigrette 
balsamique a l’huile de noisette. 


On le conserve Entier, pendant des 

semaines, voire des mois (mais dans 
ce cas, ne consommez pas la peau) dans 
un endroit aere, bien sec et surtout a 
l’abri de la lumiere. Verihez que l’ecorce 
n’est pas hssuree pour eviter son 
oxydation et qu’il a garde son pedoncule, 
c’est le gage de sa bonne conservation. 

En tranches ou en morceaux, gardez-le 
4-5 jours au frais dans un film. Il supporte 
bien la congelation : debitez-le en gros 
cubes que vous congelerez dans des sacs. 

On boit Un blanc jeune et aromatique 
comme un sylvaner d’ Alsace ou un arbois 
pour apporter de la vivacite et equilibrer 
l’onctuosite d’une soupe. Les amateurs 
de vin rouge prefereront un pinot noir, 
assez leger pour mettre en valeur le 
veloute. Avec le potimarron en version 
sucree, tarte ou gateau, choisissez 
un vin blanc doux aux notes epicees 
(pas de vendange tardive ou de liquoreux, 
bien trop sucres) comme un moelleux 
du Sud-Ouest, bergerac ou pacherenc. 


et faites-le cuire a la vapeur, jusqu’a 
ce qu’il deviennetendre. Laissez 
refroidir. Transferez les des de 
potimarron dans le bol d’un robot. 

Ajoutez les pois chiches egouttes, 

le tahine, le jus du demi-citron, le 
cumin, la coriandre, Tail pele et I’huile. 

Mixez le tout jusqu’a obtenir une 
puree. Goutez et rectifiez si besoin 
I’assaisonnement. 

Servez avec des crackers, du pain ou 
des batonnets de crudites. 


Preparation : 15 min Cuisson : 15 min 
Difficulte : facile Cout : moyen 


INGREDIENTS POUR 4 A 6 PERSONNES : 

. 200 g de chair de potimarron (poids net 
sans les graines) . 180 g de pois chiches 
. 1 c. a s. de tahine (puree de sesame) 

. 1/2 citron . 1 c. a c. de cumin . 2 c. a s. 
d’huile . 1 gousse d’ail . 1/2 bouquet 
de coriandre . sel et poivre du moulin 

Coupez le potimarron en des (inutile de 
le peler, la peau va fondre a la cuisson) 
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BIEN LE CHOISIR 


Joufflu, rebondi, ce legume-fruit de poids ne souffre pas de son manque de legerete. 
Bien au contraire. Plus il est dense, meilleure est sa chair ! 


Sa peau. Sa peau est d’une 
couleur orange, presque rouge, 
assez fine. Contrairement aux 
autres varietes de courges, celle 
du potimarron est d'ailleurs tout a 
fait comestible. Attention aux 
contrefagons de ce legume tres a 
la mode : pour verifier qu'il s'agit 
vraiment d'un potimarron, 
passez Pongle sur la peau : si elle 
est suffisamment tendre pour 
que Pongle s'enfonce, c'est bon ! 



Sa couleur. 

Une peau rouge 
brique orangee, tres 
vive, et une chair 
plus claire, tirant 
sur le jaune. On 
peut aussi trouver 
des potimarrons 
verts de la variete 
kabocha. La peau de 
ce dernier n'est pas 
comestible. Bon a 
savoir: plus le fruit 
est colore et fonce, 
plus il est riche en 
substances 
nutritives et surtout 
en beta-carotene. 


Son poids. Un 

potimarron pese 
entre l et 3 kg. 
Choisissez-le bien 
lourd et ferme 
au toucher, il doit 
etre dur comme 
du bois si vous 
tapez doucement 
dessus. 


Son gout. Comme son nom Pindique, sa 
chair sucree, orangee et un peu farineuse 
rappelle celle de la puree de chataigne. 
Pas etonnant qu'il soit Pun des legumes 
preferes des enfants ! 
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Au marche 
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TAJINE PE 
POTIMARRON 


Preparation : 15 min 

Cuisson : 40 min 

Difficulte : facile Cout : moyen 


INGREDIENTS P0UR4PERS0NNES: 

. 800 g de potimarron (poids net 
sans les graines) . 2 oignons rouges 
. 1/2 gousse d’ail . 2 poignees 
de raisins secs . 5 cl de bouillon 
.2 c. as. deras-el-hanout.lc. as. 
d’huile d’olive . 1/2 bouquet 
de coriandre fraiche . sel et poivre 
du moulin 


Lavez le potimarron, coupez-le 
en deux, evidez la partie centrale 
puis detaillez la chair en cubes 
(inutile de I’eplucher, la peau va 


fondre a la cuisson). Pelez et emincez 
les oignons et I’ail. 

Prechauffez le four a 165 °C (th. 5-6). 

Dans une sauteuse ou dansune 
cocotte allant au four, faites revenir 
les oignons dans I’huile chaude 5 min 
surfeu doux. 

Augmentez le feu entre moyen et vif, 

ajoutez les epices, I’ail et faites secher 
pendant quelques secondes. Mouillez 
de 5 cl d’eau et laissez reduire. 

Quand le melange est sec, versez 
les des de potimarron, les raisins, 
le bouillon puissalez legerement. 
Melangez, couvrez et mettez 
la sauteuse dans le four pour 
30 min environ. GoOtez et ajoutez 
eventuellement plus de sel. 

Poivrez, parsemez de pluches 
de coriandre et servez. 


Quelle gourde ! 


Le saviez-vous, le potimarron est 
l’ancetre de notre Thermos. En effet, 
en Occident, l’une de ses premieres 
utilisations connues est la gourde. 
Dans les gravures du Moyen Age, 
on voit des pelerins qui en portent 
a leur ceinture. Sa paroi legere 
permettait de conserver aussi bien la 
fraicheur que la chaleur des liquides. 


• Ne jetez pas les graines ! Nettoyees, 
blanchies et grillees a sec avec un 
peu de sel et/ou d’epices, elles sont 
exquises a Vapero. 


mDans les gateaux , 
le potimarron 
apporte du 
moelleux . N’hesitez 


pas a ajouter un 
peu de chair cuite 
reduite en puree 
a vos preparations. 
Les gateaux au 
chocolat, par 
exemple, n’en seront 
que plus fondants. 
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L’Mee biArtke 
^ Chef P^0aca o qem,e 

Risotto au potiron 
et au lard croustillant 

Par l’Ecole de Cuisine 
Alain Ducasse 

Pour 4 personnes il vous faut : 

. 250 g de potiron . 2 1 de bouillon 
vegetal • 40 g d’oignon blanc 

• 40 g de parmesan frais . 30 g de 
beurre . 7 c. a s. d’huile d’olive 

• 180 g de riz special risotto . 8 cl 
de vin blanc sec • 8 tranches 
fines de bacon • l branche de thym 
frais • l gousse d’ail .jus de viande 
ou vinaigre • sel fin 

ETAPE 1 : La garniture 

Prechauffez le four a 170 °C 
(th. 5-6) et huilez la plaque de 
cuisson. 

Portez le bouillon a ebullition. 

Coupez le beurre en morceaux. 

Rapez le parmesan. 

Pelez et ciselez l’oignon. 

Epluchez le potiron avec un 
couteau eminceur, puis coupez-le 
en tranches dans la hauteur. 

Retaillez chaque tranche en 
batonnets, puis en cubes. 

Reservez-en 50 g pour le decor. 


vtioim 

VI POTIMARRON, 

° A ET CHORIZO 

: 15 min 

: 20 min Difficult: facile 
Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES: 

. 800 g de potimarron (poids net sans 
les graines) . 1 oignon . 50 cl de bouilli 
. 100 g de quinoa . 50 g de chorizo 
Jc. as. d’huiled’olive.selet 
poivre du moulin 

Pelez puis emincez I’oignon. 

Lavez le potimarron, ouvrez- 
evidez la partie centrale puis 
illezla chair en cubes. 

Inutile de le peler, la peauva 
a la cuisson. 
une cocotte, faites 
I’huile d’olive pendant 5 
mel 

le bouillon puis faites 


ETAPE 2 : Le risotto 

Dans une sauteuse, faites fondre 
le tiers du beurre avec l c. a soupe 
d’huile d’olive pendant l min 
sur feu doux. Faites-y suer l’oignon 
l min sans coloration. 

Ajoutez les des de potiron et 
laissez-les dorer l min. Passez sur 
feu moyen puis versez le riz et 
salez legerement. Faites-le 
nacrer 2 min en remuant pour bien 
enrober les grains de matiere 
grasse : le riz doit etre luisant et 
translucide. Mouillez avec le vin 
blanc et laissez reduire a sec. 
Deposez les tranches de bacon sur 
la plaque de cuisson, enfournez et 
laissez cuire 15 min. 


pendant 20 min environ, jusqu’a 
ce que la chair soit bien tendre. Pendant 
ce temps, faites cuire le quinoa selon 
les indications du paquet. 

Mixez le contenu de la casserole, 
goutez et rectifiez I’assaisonnement en 
sel et poivre si necessaire. Coupez le 
chorizo en tranches. 


Mouillez le riz de bouillon chaud 
a hauteur; a partir de la, comptez 
18 a 20 min de cuisson sans cesser de 
remuer. Arrosez de bouillon a 
hauteur des que le liquide precedent 
est presque absorbe : le riz doit 
toujours rester humide. 

Hors du feu, incorporez 
energiquement les deux tiers de 
beurre restants. Incorporez 5 c. 
a soupe d’huile d’olive. Liez le tout 
au parmesan et melangez bien. 
Verifiez l’assaisonnement. 

ETAPE 3 : Finitions et dressage 

Sortez le bacon du four: les tranches 
doivent etre bien croustillantes. 
Deposez-les sur du papier absorbant. 
Poelez durant 4 min les cubes de 
potiron reserves avec l c. a soupe 
d’huile d’olive, le thym et l’ail ecrase 
en chemise. 

Dressez le risotto dans un plat en 
vous aidant d’une cuillere. Parsemez 
de cubes de potiron poeles et 
decorez avec le bacon croustillant. 
Arrosez d’un trait de jus de viande 
ou de vinaigre et servez aussitot. 
Recette extraite du livre 
190 cours illustres, publie chez 
Alain Ducasse Edition. 


► Retrouvez cette recette en video 
sur www.academiedugout.fr 
avec le code 
AUTOMNE750G2016 


Repartissez le veloute dans des bols, 
ajoutez une cuillere de quinoa et les 
tranches de chorizo. 

ASTUCE : vous pouvez faire revenir 
les tranches de chorizo dans une poele, 
sans matiere grasse. Ajoutez des epices 
si vous les souhaitez, elles se marient 
tres bien avec la douceur du potimarro 


,n aca.->:mie 
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Au marche 



t Primus domestica 

l De la famille des rosacees, la prune lire 
son nom du lalin prunum. Constiluee a 80 % d’eau, elle 
esl peu calorique (52 kcal/100 g) malgre sa saveur sucree. 
Cote bieufails, elle est reputee pour facililer le bon 
fonctionnemenl des inleslins grace a sa richesse en fibres 
el est source de nombreux mineraux el oligoelements. 



Autrefois signifiant une chose de peu de valeur, puis 
mise a l’amende par les pervenches avant de designer 
un coup en argot, la prune a souffert de ses differentes 
acceptions dans notre langage. Dommage car on aurait 
tort de bouder sur les etals ces fruits juteux qui nous 
en font voir de toutes les couleurs. 
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CONFITURE PE PRUNES 
AUXePICES 

Preparation : 10 min Cuisson : 10 min 
Marinade : 6 h 

Difficult : facile Cout : economique 

INGREDIENTS POUR 2 POTS: 

. 500 g de prunes jaunes (poids net, sans 
les noyaux) . 400 g de sucre . le jus d’1/2 citron 
. 1/4 c. a. c. de quatre-epices 

Lavez les prunes, ouvrez-les et retirez les 
noyaux. Coupez chaque demi-prune en deux 
et mettez les morceaux dans un recipient. 

Ajoutez le sucre et le jus de citron, melangez 
etlaissez mariner 6 h. 

Lavez bien les pots, essuyez-les et glissez-les 


15 min dans un four prechauffe a 150 °C (th. 5). 
Plongez les bouchons 3 min dans de I’eau 
bouillante et sechez-les sur un torchon. 

Apres 6 h de marinade, transferez les fruits 
dans une casserole ou une cocotte et posez 
sur feu moyen. Assaisonnez avec les epices. 
Faites cuire pendant 10 min environ, en 
melangeant de temps en temps. La confiture 
doit atteindre une temperature de 105 °C. 

Si vous n’avez pas de thermometre, faites le 
test de I’assiette. Pour cela, mettez une petite 
assiette au frais, versez un peu de confiture 
dedans et indinez I’assiette : la confiture 
est cuite quand le jus ne coule presque plus. 
Repartissez la confiture dans les pots a I’aide 
d’une petite louche, refermez-les, retournez- 
les puis remettez-les a I’endroit. 
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Oh I'achete Mure a point. Au 
toucher, elle doit etre souple, avec une 
peau bien lisse et sans fletrissure. 

Evitez les fruits durs, qui n’atteindront 
Jamais leur pleine saveur. 

Oh la mange Nature, avec la peau, 
apres l’avoir lavee. Au rayon des 
classiques, on mentionnera son escorte 
preferee, la pate feuilletee, qui fera 
d’elle la reine des tartes ! Mais ce serait 
un sacrilege culinaire de la limiter 
a cette utilisation. Outre les compotes, 
confitures ou chutneys, pensez 
a introduire des prunes dans vos plats 
mijotes sales pour epater vos convives ! 
Par exemple des quetsches avec un roti 
de pore, des mirabelles dans un curry 
de crevettes, des reines-claudes poelees 
servies avec un magret de canard ou 
roties, avec un poulet roti. . . Sensations 
gustatives garanties ! 

On la C0HS6rV6 A temperature 
ambiante, quelques jours. Ou une petite 
semaine au frigo mais sortez-la une 
bonne heure avant de la deguster pour 
qu’elle retrouve toute sa saveur. 
N’enlevez surtout pas la pruine qui 
la recouvre. Cette fine pellicule de cire 
blanche produite par certaines varietes 
de prunes est gage de fraicheur et 
les protege des agressions exterieures. 
Vous en avez recolte plusieurs kilos 
dans votre jardin ? Denoyautez-les 
et congelez-les pour en prohter toute 
l’annee. Ou faites-en des confitures ! 

On boit Sur une tarte ou un clafoutis, 
un vin rouge doux plutot jeune comme 
un maevin du Jura rouge ou un 
banyuls. Plus surprenant: un vin rose 
sec effervescent leger, hn et non boise, 
comme un cremant de Bourgogne. 

Sur une viande blanche aux prunes, 
un rouge puissant aux tanins fermes : 
un vin du Languedoc ou un bordeaux. 


BIEN LA CHOISIR 



Comme pour tous les fruits, il vous faudra observer, tater et sentir les prunes pour 
selectionner les meilleures. Indice et gage de qualite : la presence de pruine, une substance 
blanchatre qui les protege de la chaleur et des agressions exterieures. 


Sa couleur. Vaste sujet 
que celui-la ! Si tous les 
gouts sont dans la nature, 
quasi toutes les couleurs 
sont dans la prune... 
La star des prunes, la 
reine-claude, est verte 
avec des reflets dores, la 
mirabelle est jaune tirant 
parfois sur Lorange, la 
prune d'ente va du 
orange au rouge violace 
et la quetsche est 
toujours violet fonce. 


Son gout. Comme 
pour la couleur, le 
gout varie aussi 
\ beaucoup en fonction 
J des varietes. Pour les 
principales et les plus 
presentes sur nos 
etals, la reine-claude 
a une chair juteuse 
et tres sucree, 
celle de la mirabelle 
est plus delicate et 
acidulee. La quetsche, 
peu juteuse, est 
en revanche tres 
parfumee. 

SON PRIX 

Comptez 3 € 
le kilo environ. 


Sa taille. Les plus petites, 
comme les mirabelles, 
ont la taille d'une grosse 
bille. La reine-claude est 
plus volumineuse. Ronde, 
elle s'apparente plutot 
a une petite balle de 
ping-pong. Quant a la 
quetsche, elle est carrement 
oblongue. En moyenne, 
elles pesent de 20 a 40 g. 




Sa chair. La aussi, les 
couleurs et les textures sont 
tres variables, tout comme 
^adherence au noyau. Chair 
ferme et noyau semi-adherent 
pour la reine-claude, chair 
juteuse, moyennement ferme 
et noyau libre pour la mirabelle 
- ce qui en fait la championne 
des prunes de table -, jaune 
parfumee et peu juteuse (done 
meilleure apres cuisson) pour 
la quetsche. 
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sont tres feminines, intuitives et 
imaginatives. Depuis 1900, 2445 filles 
ont regu ce prenom que Ton fete 
le 5 octobre. Autres prenoms derives : 
Prunelle et Mirabelle, mais personne 
n’a encore ose Pruneau ou Quetsche. . . 


Au marche 


» lc plenum nunc 

On dit qu’eUes ont du charme, de 
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TARTE MULTICOLORE 
AUXPRUNES 

Preparation : 35 min Cuisson : 40 min 
Refrigeration : 30 min 
Difficult : facile Cout : economique 

POUR 4 A 6 PERSONNES : 

La pate brisee : . 250 g de farine 
. 125 g de beurre demi-sel . 1 oeuf . 5 cl d’eau 
La garniture : . 12 prunes rouges et jaunes 
. 40 g de sucre . 50 g de creme liquide 
entiere (5 cl) . 1 c. a. c. de Ma'izena . 1 oeuf 
. extrait de vanille 

Versez la farine dans le bol d’un robot 

de type mixeur, introduisez le beurre coupe 
en des et mixez par a-coups afin d’obtenir 
unechapelure. 

Ajoutez I’oeuf, mixez puis versez I’eau par 
la cheminee du robot. Arretez le robot quand 
la pate forme une boule. Etalez la pate et 
garnissez-en un moule rectangulaire. 

Retirez le surplus et reservez le moule au 
refrigerateur pendant 30 min. 

Pendant ce temps, lavez les prunes, 
ouvrez-les et denoyautez-les. Coupez chaque 
demi-prune en 2 et mettez les morceaux 
dans un bol. Saupoudrez de 15 g de sucre 
(2 c. a s.), melangez et reservez. 

Tapissez la pate de papier cuisson, repandez 
dessus des billes de cuisson et enfournez 
pour 8 min dans un four prechauffe a 180 °C 
(th. 6). Retirez les billes et prolongez la 
cuisson de quelques minutes, jusqu’a ce que 
la pate soit blonde. Sortez la pate du four et 
laissez refroidir. 

Dans un bol, fouettez la creme avec la 
Ma'izena, 25 g de sucre, I’oeuf et la vanille. 
Quand la pate est froide, disposez les fruits 
dessus, puis la preparation a la creme. 
Saupoudrez les fruits avec le reste de sucre. 
Faites cuire pendant 25 a 30 min. Laissez 
refroidir avant de servir. 

f Jv ,1 1 1 SP Lio c a TP e -eJL&y 
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PRUNES POSUES A LA PISTACHE 


m:, 

iSc. 







> 


3 


■ 


Le saviez-vou^ 


Preparation : 10 min Repos : 30 min Cuisson : 10 min 

Difficult : debutant Cout : economique 


Les saisons des 
prunes : de juillet 
pour la reine-claude 
et la mirabelle 
a octobre pour la 
quetsche, en fonction 
des varietes. 


POUR 4 PERSONNES : . 600 g de quetsches 
. 30 g de sucre . le jus d’1/2 citron . 20 g de beurre 
. 50 g de pistaches nature 


Lavez les prunes, coupez-les en 2 et 
retirez les noyaux. Mettez les fruits 
dansunbolavec le sucre. 

Melangez, couvrez et laissez 
reposer 30 min (cela permetaux 
fruits, par un phenomene 
d’osmose, de relacher leurjus). 
Concassez grossierement les 
pistaches. 

Dansune poele, faites fondre 
le beurre. Quand il mousse, 
ajoutez le restant du sucre, 
le jus de citron et melangez. 

Poelez les prunes pendant 
4 min environ, en les retournant 
a mi-cuisson. Elies doivent etre 
moelleuses mais encore en morceaux. 
Parsemez de pistaches et servez. 


On utilise Pexpression « pour des prunes », 

dans le sens de « pour rien », depuis le XII e siecle ! 
Selon la legende, les Croises seraient rentres d’une 
expedition infructueuse, avec en tout et pour tout 
des pieds de pruniers dont ils avaient apprecie les 
fruits. Partout dans le royaume, on se serait moque 
d’eux : « Ils sont alles la-bas pour des prunes ! » 


Et le pruneau, kesaco ? C’est 
simplement la forme sechee d’une 
variete de prunes appelee prune 
d’ente, ou prune d’Agen. 


&STUCE 


° m Pagne z 


de 


ce 


tout 
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nnaande 


La reine-claude tient son 
nom de Claude de France, 
l’epouse de Frangois I er . 


29 






Au marche 


Mimolette. 

Pale pressee non cnite au lail de vache, 
fabriquee de fagon industrielle dans la 
Meuse el en Normandie mais affinee dans le 
Nord Pas-de-Calais. Si elle est Men dotee en 
proteines el en calcium, comme tons les fromages, 
elle esl particulierement riche en matieres grasses 
(28 %), en calories (330 kcal/100 g) et en sel ! 




Au XVII 6 siede, la France et les Pays-Bas etant en guerre, 
Colbert ordonna la creation d’un fromage qui puisse barrer 
la route aux fromages de Hollande. Sa pate etant mi-molle, 
on l’appela « mimolette » et le tour fut joue. Depuis, cette 
boule pleine de ressources sait calmer les petites faims, 
ragaillardir un simple veloute et donner un air de fete 
a la moindre salade. Alors regalez-vous avec l’amie molette ! 

C ' ca oiii u y a (i / lo (( piiolo^ ^jlo/cum Olieto ef oVinlueei 


GRATIN DE CHOU-FLEUR A IA MIMOLETTE 


Preparation : 20 min Cuisson : 30 min 
Difficulty : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES: 

. 50 g de mimolette rapee + quelques copeaux 
. 1 chou-fleur cuit a la vapeur . 4 tranches 
de jambon Serrano . quelques brins de persil 
.beurre pourle moule 

La bechamel : . 20 g de beurre . 20 g de farine 
. 40 cl de lait . un peu de noix de muscade 
• sel, poivredumoulin 

Commencez par la bechamel. Faites fondre 
le beurre dans une casserole, ajoutez la farine 
et laissez cuire quelques minutes. Hors du feu, 
ajoutez le lait petit a petit tout en fouettant. 


Salez, poivrez et assaisonnez de noix 
de muscade. Portez a ebullition, sans cesser 
de remuer. Puis faites cuire quelques 
minutes, jusqu’a ce que la sauce epaississe. 

Retirez du feu, incorporez la mimolette 

rapee et melangez bien. Prechauffez le four 
a 200 °C (th. 6-7). 

Repartissez les bouquets de chou-fleur 

dans un plat a gratin prealablement beurre. 
Recouvrez avec la bechamel. 

Coupez le jambon en fines lamelles puis 
roulez-les afin de former des petites roses. 
Disposez-les sur le gratin et enfournez 15 min, 
jusqu’a ce qu’il soit bien dore. Parsemez de 
copeaux de mimolette et de persil et servez. 


On lachete Toute l’annee, mais 
surtout au printemps et a l’automne, 
soit a la coupe, dans les fromageries, soit 
en libre-service, presente en des ou 
en portions entieres preemballees. Seules 
les mimolettes «vieille» et «extra-vieille» 
sont dotees d’un label Rouge. 

On la mange Jeune et tendre, 
on l’aime telle quelle, taillee en cubes 
surmontes d’un grain de raisin a 
l’aperitif, dans une salade (endive, chou 
blanc, frisee, mais. . .), mais aussi cuite 
dans un cake au jambon, une quiche 
au bacon ou dans un gratin, car elle fond 
mieux quand elle est tendre. Plus agee, 
elle fait le bonheur des amateurs sur 
un plateau de fromages, pour son gout 
plus affirme. Comme elle se rape 
et se debite plus facilement en copeaux 
quand elle est vieille ou extra-vieille, 
elle s’integre mieux dans les veloutes 
(champignons, endives, potiron. . .), 
les souffles, les oeufs cocotte et le risotto. 
On peut aussi la glisser dans un club 
sandwich au canard fume, ou l’intercaler 
entre deux tranches de roti de pore 
et laisser fondre le tout a four moyen. 
Ses ingredients preferes sont le jambon, 
le bacon et le lard, le pore et les volailles. 

Oki la conserve Au refrigerateur, 
entre 4 et 6 °C. On la sort a temperature 
ambiante une heure avant de la 
consommer, pour qu’elle retrouve toute 
sa saveur. 

On boit Au choix : un blanc sec 
et aromatique, un chablis par exemple. 
Un rouge assez puissant tel qu’un 
saint-joseph, un chateauneuf-du-pape 
ou un cotes-de-bergerac. Une biere 
blonde si la mimolette est mi-vieille, ou 
ambree avec une extra-vieille. Ou encore 
un vin doux (rivesaltes, porto) pour 
clore un repas sur une mimolette vieille. 
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BIEN LA CHOISIR 


Jeune, sa pate tendre et souple au gout de noisette seduit les petits bees sales. Vieille, 
elle plait davantage aux adultes pour sa tete dure, sa pate friable et ses parfums puissants. 



Son gout. 11 evolue aussi 
dans le temps. Discret 
et legerement noisette en 
bouche quand la 
mimolette est jeune, il 
devient plus corse en 
vieillissant et acquiert 
des notes seduisantes de 
noix, de caramel, de 
grille et de cacao amer. 


( I 

* * J 

'• I t 

SON PRIX 

Comptez 15 € environ 
le kilo en grande 
surface et 35 € environ 
dans les fromageries. 


Son age. On dit 

de la mimolette 
qu'elle est « jeune » 
quand elle a 3 mois 
d'affinage, « demi- 
vieille » a 6 mois, 

« vieille » a 12 mois 
et « extra-vieille » 
quand Paffinage 
atteint les 18 mois. 

i 

j 


Sa couleur. 

La pate est 
orange grace a 
Pajout dans le lait 
d'une graine riche 
en carotene 
(le rocou, issu du^ 
rocouyer). Cell^® 
de sa croute papse 
du roux-gris au 
gris-brun fonce 
au fur et a mesure 
qu’elle vieillit.B| 


Sa forme. C'est une sphere 
un peu aplatie de 20 cm de 
diametre pesant de 2,5 a 4 kg, aussi 
appelee « boule de Lille » ou « vieux 
Hollande ». Contrairement a son 
homologue hollandaise, la croute de 
la mimolette n'est pas paraffinee. 


Sa texture. Lisse 
quand elle est jeune, 
sa croute s’asseche, 
elle durcit avec 
Page et se couvre 
de crateres inegaux, 
tandis que la pate 
perd sa souplesse, 
devenant plus 
dure, plus seche 
et plus croquante 
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Au marche 



CAKE MIMOl&m 

ET T0 M ATES S ^ CH ^ S . 

Preparation : 15 min Cuisson : 45 min 
Difficult : debutant Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES : . 50 g de 

mimolette . 75 g de tomates sechees . 1/2 buche 
de fromage de chevre . 4 oeufs . 1 c. a s. de 
moutarde . 200 g de farine . 1,5 c. a c. de levure 
chimique . 5 cl d’huile d’olive . 10 cl de biere 
ou de vin blanc sec . huile pour le moule . sel fin 

Prechauffez le four a 165 °C (th. 6) et huilez 
un moule a cake. 

Coupez les tomates sechees et le fromage de 


chevre en des et rapez la mimolette. Reservez. 
Battez les oeufs dans un recipient, ajoutez 
la moutarde et 1 c. a c. de sel. Versez la farine 
et la levure puis remuez. 

Mouillez d’huile, de biere ou de vin blanc sec 
et melangez jusqu’a obtenirun melange lisse. 
Incorporez les tomates sechees, le fromage 
de chevre et la mimolette. 

Versez cette preparation dans le moule, lissez 
la surface et enfournez. 

Faites cuire le cake pendant 45 min environ, 
jusqu’a ce qu’une lame inseree au centre 
du cake ressorte bien seche. 

Demoulez sur une grille et laissez le cake tiedir 
avant de le deguster. 


^Quelles tuiles! 

Pour faire des tuiles aperitives, on 
rape de la mimolette vieille avec une 
rape a petits trous. A l’aide d’une 
cuillere a cafe, on repartit le rape en 
petits tas espaces sur du papier 
cuisson. Reste a glisser le tout dans 
un four prechauffe a 200 °C (th. 6-7), 
le temps que le fromage fonde puis 
durcisse (pendant 10 min environ). 


■ 1 lv c l t v fP c a t'c* (D eelLi. " 
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S’il est un fromage que Von reconnait, c’est 
la mimolette avec sa teinte bien orangee 
(quand elle est jeune). Profitez de cette 
caracteristique pour preparer des plats tout 
orange. Au choix: 


• Une salade > en associant des carottes 
rapees, les zestes d’une orange non traitee, 
des lamelles de mimolette taillees a Vaide 
d’un couteau de cuisine (si elle est jeune) ou 
d’un econome (quand elle est devenue friable). 


• Un plat de pates 

que Von agremente 
de pesto rouge , de 
feuilles de basilic 
rouge ciselees et de 
mimolette rapee. 


• Un cake , en 

melangeant jambon , 
tomates sechees et 
mimolette jeune. A 
servir avec une salade 
de chicoree rouge. 


• Des oeufs cocotte : cassez un oeufau fond d’un 
ramequin , ajoutez une cuillere a soupe de creme 
fraiche , quelques lamelles de mimolette et de jambon 
et enfournez quelques minutes dans un four chaud. 


NACHOS 


Preparation : 10 min Cuisson : 10 min 
Difficulty : debutant Cout : moyen 

POUR 4 PERSONNES : . 50 g de 

mimolette. 50 gde cantal jeune 
. 80 g d’olives noires denoyautees 
. 12 tomates cerises . 200 g de chips 
mexicaines . 100 g de mat's en boite 
. 500 g de salsa mexicaine en bocal 


Coupez les olives et les tomates 
cerises en deux. Rapez la mimolette 
et le cantal. 

Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). 

Dans un plat a gratin, etalez les 
chips. Recouvrez de salsa, repartissez 
le mats, les olives et les tomates 
cerises. Couvrez avec les fromages. 
Enfournez 10 min environ, jusqu’a 
cequ’ilssoient fondus, et servez. 




L'id€f InArthf 

fa chef pw 


Gressins a la 
mimolette et au pavot 

Par Alain Ducasse 
et Paule Neyrat 


Pour 4 personnes, il vous faut : 

. 15 g de mimolette vieille • 2,5 g 
de levure de boulanger • lOO g 
de farine • 3 g de sel • 2,5 g de sucre 
en poudre • 2 cl d’huile d’olive 
• 2c.as.de graines de pavot 


de travail ou entre vos mains 
pour les allonger et former 
des gressins de 10 cm de long 
environ. Repandez les graines 
de pavot dans une assiette. 
Roulez-y chaque paton. 
Epoussetez le surplus avec un 
pinceau et fagonnez encore les 
gressins entre vos mains pour 
que les graines adherent bien a la 
pate. Tapissez la plaque du four 
avec du papier cuisson. Alignez-y 
les gressins cote a cote sans 
qu’ils se touchent. 


ETAPE 3 : Cuisson 
Prechauffez le four a 170 °C (th. 5-6). 
Enfournez la plaque et faites cuire 
pendant 15 a 20 min. A la fin de la 
cuisson, sortez-la du four. Transferez 
les gressins sur une grille ou dans 
un plat et laissez-les refroidir. 

Recette extraite du livre Nature Bebes 
publie chez Alain Ducasse Editions. 

O MZ43€MIE 

^GQUTfr 


^ Retrouvez cette recette en video 
sur www.academiedugout.fr 
avec le code 
AUTOMNE75oG20l6» 


ETAPE 1 : Preparation de la pate 

Diluez la levure de boulanger dans 
5 cl d’eau tiede. Rapez finement 
la mimolette. Dans une jatte, 
mettez la farine. Creusez un puits 
et ajoutez le sel, le sucre, Phuile 
d’olive, la levure delayee et la 
mimolette rapee. Melangez avec 
les doigts, puis petrissez jusqu’a 
ce que la pate soit bien lisse 
et elastique. Fagonnez la pate 
en boule. Recouvrez la jatte d’un 
torchon humide et laissez 
la pate gonfler pendant 30 min 
a temperature ambiante. 

ETAPE 2 : Confection des gressins 

Detaillez la boule de pate en petits 
patons, puis roulez-les sur le plan 
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Pourquoi aime-t-on tant la cuisine thale ? Parceque^^^^ 
nous avons eu la chance de la decouvrir sur place ? 

Parce qu’on a tous un petit resto au bas de chez soi qui fait 
des pad thai et des currys a tomber ? Quelle que soit la raison, 
elle n’a pas fini de nous regaler. Qan, 91L -iW dJiuuvii <JL§>wp&iv 






Preparation : 20 min 
Cuisson : 10 min 

Refrigeration : 5 h mini, ou 1 nuit 
Difficult : facile Cout : moyen 


INGREDIENTS POUR 3 PERSONNES: 

• 450 g de pore avec un peu de 
gras • 3 gousses d’ail • 2 c. a s. de 
sucre • 2 c. a s. de sauce de 
poisson (nuoc-mam) • 2 c. a s. de 
lait de coco • 1 c. a c. de sel 

Faites tremper des brochettes 
de bambou dans de I’eau 
pendant 30 min. Egouttez-les et 
sechez-les avec un torchon. 


BROCHETTES 
PE PORC GRILUES 
A LA THAiiANPAISE 


Pelez et hachez rail. Dans 
un recipient, preparez une 
marinade en melangeant tous 
les ingredients. 

Coupez le pore en morceaux 
de 0,5 cm d’epaisseur. Placez-les 
dans la marinade et reservez 
au moins 5 h (ou mieux, toute 
une nuit) au refrigerateur en les 
retournant de temps en temps. 
Embrochez les morceaux 
de viande. Prechauffez le four a 
200-220 °C (th. 7). 

Faire griller les brochettes 
pendant quelques minutes. Les 
morceaux de pore cuisent assez 
vite, mais surveillez bien la cuisson 
pour ne pas les laisser bruler. 
Servez chaud avec du riz nature. 
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PAP THAI 

(NOUILUS SAUTeES 

ALAT ^' LANDAISt) _. 

Preparation : 25 min Cuisson : 10 min 
Difficult : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS P0UR4PERS0NNES: 

• 250 g de nouilles de riz epaisses 

• 3 gousses d’ail ecrasees • 2 c. a c. de 
piments rouges haches • 150 g de pore 


emince • 100 g de crevettes hachees 
+ environ 20 crevettes entieres • 2 c. a 
s. d’huile • t bouquet de ciboule de 
Chine* 2 c. as. de sauce de poisson 
(nuoc-mam) • 1 citron vert + 2 c. a s. 
de jus • 2 c. a c. de sucre roux • 2 oeufs 
battus • 1 tasse de germes de soja 

• 1/2 poivron rouge • 1/2 poivron jaune 

• 1 carotte • 1 brin de coriandre fraiche 

• 1/4 de tasse de cacahuetes grillees 


Trempez les nouilles de riz 10 mn dans 
de I’eau chaude, jusqu’a ce qu’elles 
ramollissent. Egouttez et reservez. 

Dans un wok ou une grande poele avec 
I’huile tres chaude, faites revenir I’ail, 
les piments et le pore 2 mn en remuant. 
Ajoutez les crevettes hachees et faites 
cuire 3 mn sans cesser de melanger. 
Incorporez les nouilles, la ciboule 
hachee, les poivrons eminces et la 


carotte grossierement rapee. Couvrez 
puis prolongez la cuisson d’l min. 
Versez la sauce de poisson, le jus de 
citron, le sucre et les oeufs. Melangez 
jusqu’a ce que le tout soit bien chaud. 
Parsemez de germes de soja, 
de coriandre ciselee et de cacahuetes 
concassees. Disposez les crevettes 
entieres et quelques rondelles de citron 
vert sur le plat et servez sans tarder ! 



V&OUS 



•Citronelle («takrai») Son 


odeur d’ecorce de citron parfume 
divinement soupes et currys. 

On la trouve seche ou en poudre, 
mais rien ne vaut la fraiche. 


Coriandre («pak chee») Aussi 
appelee persil chinois ou persil 
arabe, e’est l’incontournable de la 
cuisine asiatique, utilisee fraiche 
ou en graines pilees. 



• Citron kaffir 
(«makrut») 

Ce drole de petit 
citron bossele 
contient tres peu de 
jus. On utilise son 
zeste surtout pour 
realiser la pate de curry. 



• Piments oiseaux («prik chi fa») 

curry sans piment ! 
Moins forts que 
d’autres, 
ils sont tout 
de meme releves. 
ou verts, 
ils degagent une 
en bouche. Pour 
en attenuer la force, otez les graines 
et coupez-les en gros morceaux. 


OMvtft, VlAt, 

Us sens SMf 

m eWit ! 




•Basilic thai («bai horapha») 

Ses petites feuilles ont un gout 
legerement anise, presque sucre. 
Abondant en 
Thailande, on 
le consomme 
un peu comme 
un legume, 

feuilles et tiges melangees. 


►Gingembre («king») 

Cette racine est indissociable 
de la cuisine asiatique. 

On en agremente 
surtout les plats 
sautes et les salades. 
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CURRY VERT PE POUtfT 

ALAT . H . A ' LA . NDAISt 

Preparation : 10 min Cuisson : 30 min 
Difficulty : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES : • 4 filets 
de poulet • 4 c. a s. de pate de curry verte 

• huile vegetale • 1 boite de lait de coco 

• 2 c. a s. de sauce de poisson (nuoc-mam) 

• 2 c. a s. de jus de citron vert • 1 c. a c. de 
sucre de palme (ou de sucre roux) 

• 4 feuilles de citron vert • 4 grappes de 
poivre vert frais • quelques brins de basilic 
tha'i ou de coriandre fraiche 


Coupez le poulet en lanieres, enduisez-les 
d’l c. a c. de pate de curry verte. Chauffez 
de I’huile dans un wok et faites revenir 
le poulet sur feu vif en remuant sans cesse, 
jusqu’a ce qu’il soit cuit. Transferez-le dans 
un plat, couvrez et reservez, 

Ajoutez un peu d’huile dans le wok. Quand 
elle est chaude, versez-y le reste de pate 
de curry et remuez constamment jusqu’a 
ce qu’elle commence a se separer. Mouillez 
d’un peu de lait de coco, melangez. 

Laissez epaissir, versez le reste de lait de 
coco progressivement tout en remuant, 
puis le nuoc-mam, le jus de citron vert et le 
sucre de palme. Goutez la sauce et ajustez 
eventuellement en ajoutant un peu plus de 
chacun des trois elements precedents pour 
equilibrer I’amer, I’acide et le sucre. 
Parfumez avec les feuilles de citron vert 
et le poivre vert, puis laissez mijoter 3 min. 
Ajoutez le poulet et rechauffez 2 min. 
Parsemez de basilic tha'i ou de coriandre et 
servez avec du riz blanc. 


Les incontournables 
marches flottants ! Ces 
pirogues, ou sampans, 
sont de veritables 
echoppes oil sont surtout 
vendus fruits et legumes. 


Le lait de coco 

Onlefait maison? 

Versez 350 g de poudre de noix de coco 
dans un mixeur avec 1 1 deau tiede. 
Mixez puis laissez infuser quelques heures 
au frais. Passez dans un tamis recouvert d’une 
gaze. Pressez la gaze de maniere a obtenir 
le plus d’extrait possible. Conservez dans un 
recipient ou une bouteille en verre bien 
propre, au frais et couvert, jusqu’a J 

3 jours. Onpeutaussi 1 

le congeler. 


Publicite 




Des steaks haches 

issus des regions 
frangaises 


Depuis les annees 50, les Frangais ont grandi 
d’ environ 10 cm. Leur sante s’est amelioree, leur 
longevity aussi. Grace a qui ? Au boeuf ! Jadis 
exceptionnel, il est devenu aliment quotidien 
et le steak hache chouchou des repas en famille. 
On peut s’interroger sur son origine. De quels 
morceaux est-il compose ? D’ou vient-il ? 
Pourquoi un tel succes ? 


LE STEAK HACHE, 

phEnomEne 

PE SOClEtE 

Sous ses abords discrets, 
le steak hache est une in- 
vention de genie. Petit 
rappel historique : autrefois, la femme au 
foyer avait tout le temps de laisser mijoter 
des morceaux de macreuse ou de pale- 
ron pour reussir de delicieux pot-au-feu. 
Puis elle est devenue femme active et n’a 
plus eu le loisir de consacrer quatre heures 
a mijoter un repas. Alors que faire de ces 
savoureuses pieces de bceuf ? Les hacher, 
voyons ! Ainsi travaillee, la viande peut etre 
poelee en quelques minutes et offrir ses 
bienfaits sans contrainte. Cette revolution 
socio-culturelle, qui a simplifie la vie des 
families, Bigard y a contribue. Depuis un 
demi-siecle, les 3 generations de la famille 
Bigard ont su ecouter les besoins de la so- 
ciety pour lui proposer des produits toujours 
mieux adaptes. 


une via me kegionale 


Le consommateur d’aujourd’hui demande 
de plus en plus a connartre le pedigree 
de sa viande, ainsi que son parcours 
du pre jusqu’a I’assiette. Avec les 
« Haches de nos Regions », Bigard a 
mis en place une tragabilite claire et 
unique : le boeuf est de la region ! 
Pour elaborer ses viandes ha- 
chees, Bigard a implante 
4 ateliers aux 4 coins 
de France, pres des 
grandes regions d’ele- 
vage. Chaque atelier s’ap- 
provisionne uniquement 
aupres de ses eleveurs 


partenaires de proximite. L’atelier de 
Quimperle s’approvisionne en Bretagne, 
celui d’Agen en Midi-Pyrenees, I’atelier 
de Rognonas se fournit en region Rho- 
ne-Alpes et I’atelier de Metz en Lorraine. 
Ce « tout regional » a beaucoup d’avan- 
tages : une tragabilite maximale, une 
mise en valeur du savoir-faire 
des agriculteurs locaux, un 
minimum de transport (pour 
diminuer le stress des animaux 
et I’impact environnemental) 
et la garantie de proposer des 
steaks haches 100% muscle 
d’une grande fraicheur. 





SALADE 

PEPAPAyEVERTE 

Preparation : 20 min 
Difficult: debutant 
Cout : economique 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES : 

• 1 papaye verte • 1 carotte 

• 1 gousse d’ail • 1 piment rouge 

• 1 tomate 

L’assaisonnement : • 3 c. a s. de 

nuoc-mam • 1 c. a s. de sucre 
•1,5 c. as. de jus de citron 


Pelez la carotte et la papaye. 

Coupez la papaye en 2 et enlevez 
les graines qui sont au centre 
(elles sont tres ameres). Puis rapez 
la carotte et la papaye. 

Dans un mortier, ecrasez la gousse 
d’ail et le piment. Melangez avec 
les ingredients de I’assaisonnement. 
Goutez et rectifiez si necesssaire. 
Coupez la tomate en fins batonnets. 
Melangez-les avec la carotte et la 
papaye rapees et arrosez 
d’assaisonnement. Voila, c’est pret ! 


la cuisine asiatique, est dotee c 
ambreuses vertus medicinales. 








SOUPS PS CRSVSTTSS 
AU LA IT PS COCO 
(TOM YUM GOONG) 


Preparation : 15 min Cuisson : 20 min 
Difficult : moyen Cout : moyen 

INGREDIENTS P0UR1 PERSONNE: 

• 3 ou 4 crevettes • 1 batonnet 

de citronnelle • 1 gros champignon 

• 1 piment-oiseau (ou plus si vous 
aimez votre soupe tres epicee) 

• 3 feuilles de combava • 1 tomate 

• 10 rondelles de gingembre galanga 

• 2 c. as. delait de coco* 2 c. ac. 

de jus de citron vert • 1 c. a c. de sauce 
de poisson (nuoc-mam) • 1 c. a c. 
de pate de piment tha'i (nam prik pow) 

• quelques feuilles de coriandre fraiche 

• 2 oignons verts 


Decortiquez les crevettes. 

Debitez la citronnelle en trongons de 
3 cm environ. Coupez le champignon et 
. la tomate en 4, les feuilles de combava 
en 2 et le piment oiseau en rondelles. 
o. ■ Mettez ces ingredients ainsi que 
If , les rondelles de galanga, dans un wok. 
| ? Mouillez d’l verre d’eau, portez a 
ebullition et faites cuire 10 min. 

Baissez le feu, ajoutez les crevettes 
$ et laissez mijoter jusqu’a ce qu’elles 
g j rosissent, 5 min environ. Versez le lait 
de coco, le jus de citron vert, le 
nuoc-mam et la pate de piment dans 
|$ le wok. Prolongez la cuisson de 5 min. 

! Repartissez dans des bols et parsemez 
fM de pluches de coriandre et de tiges 
d’oignons verts coupees en morceaux. 
f.'fi Servez immediatement. 


W oiseaux) • l c. a c. de graines de coriandre • l c. a c. \ 
de graines de cumin • l c. a s. de poudre de curry • l c. a s. 
de paprika • l c. a s. de citronnelle emincee 
• l grosse echalote hachee • l gousse d’ail ecrasee (n’oubliez pas 
d’enlever le germe) • 4 c. a s. d’eau. 

Faites ramollir les piments au micro-ondes quelques minutes 
dans un peu d’eau et otez les pepins si vous utilisez de gros 
piments. Passez a la poele la coriandre et le cumin pour exhaler 
les senteurs. Pilez tous les ingredients de la pate au mortier. 
k Mixez le tout jusqu’a l’obtention d’une pate homogene. / 

Voir p. 64, d’autres recettes avec \| 
la pate de curry. I 


Pour les petits ou les 
grands creux, rien 
de mieux que la cuisine 
de rue : recettes 
authentiques, parfums, 
saveurs... En un mot : 
depaysement garanti ! 








Les herbes aromatiques tiennent 
une place primordiale dans cette 
cuisine tres parfumee : coriandre 
a dents de scie, feuilles de pandan 
et de lime, citronnelle, menthe... 
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CROQUETTES 
PE POISSON THAI 


Preparation : 30 min Cuisson : 10 min 
Refrigeration : 30 min minimum 
Difficult : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES: • 500 g 

de filets de poisson blanc • 3 c. a s. de Ma'izena 
• 1 c. a c. de curcuma • 1 c. a s. de sauce de 
poisson (nuoc-mam) • 1 oeuf • une bonne 
poignee de feuilles de coriandre (reservez les 
tiges pour la sauce) • 3 c. a c. de pate de 
curry rouge • 2 oignons de printemps • 1 belle 
laitue • 1 citron vert • huile pour friture 
La sauce (nam prik) : • 4 c. a s. de sauce de 
poisson (nuoc-mam) • 2 c. a s. de vinaigre 
d’alcool blanc • 2 c. a c. de piment rouge • 2 c. a 
c. de tiges de coriandre • 2 c. a c. de cassonade 




Placez le poisson cru coupe grossierement 
dans un robot et hachez 20 s a vitesse rapide. 
Ajoutez la Ma'izena, le curcuma, la sauce 
nuoc-mam, I’oeuf battu (le pauvre...), les feuilles 
de coriandre grossierement hachees, la pate 
de curry et les oignons finement haches. 

Mixez le tout 10 bonnes secondes pour obtenir 


une preparation homogene. Transferez 
dans un saladier, couvrez et laissez reposer au 
refrigerateur pendant au moins 30 min. 

Pendant ce temps, preparez la sauce : melangez 
le nuoc-mam, le vinaigre, le piment et la 
coriandre haches, et la cassonnade dans un 
recipient. Couvrez et reservez au frais. 

Lavez et essorez la laitue, etalez les feuilles 
en eventail dans un grand plat « plat ». Coupez le 
citron en quartiers et disposez-les autour du plat. 
Sortez la pate au poisson du refrigerateur, 
prelevez des petites quantites et confectionnez 
des croquettes d’une largeur de 5 cm environ sur 
1 ou 2 cm d’epaisseur. Dans un wok avec I’huile 
chaude, faites-les frire en plusieurs fournees, puis 
reservez sur du papier absorbant. 

Placez les croquettes de poisson au milieu du 
plat et servez chaud. Chaque convive prendra une 
croquette qu’il arrosera d’un filet de citron vert, 
puis il I’enroulera dans 1 feuille de laitue et 
la trempera dans la sauce avant chaque bouchee. 


CURRY PE PORC 
AULAIT PE COCO 


Preparation : 10 min Cuisson : 1 h 20 
Difficult : facile Cout : bon marche 


INGREDIENTS POUR 5 PERSONNES : • 1 kg de 

filet mignon coupe en petits morceaux • 2 gros 
oignons • 2 gousses d’ail • 1 c. a c. de gingembre 
en poudre • 3/4 1 de bouillon de volaille • 2 c. a c 
de curry • 1 boite de lait de coco • sel, poivre 


Dans une marmite en fonte, faites revemr le filet 
mignon jusqu’a ce qu’il soit dore sur toutes 
ses faces. Sortez-le de la marmite et reservez. i 
A la place, faites revenir les oignons a 
et rail peles et eminces, puis ajoutez le t 
gingembre, le bouillon et le curry. a 

Laissez mijoter 5 min et mouillez de lait fl 
de coco. Salez, poivrez et remettez la 
viande dans la marmite. | 

Faites cuire 45 min a feu doux, puis 
terminez par 15 min a feu vif. » 

Servez avec du riz basmati, de la puree \ 
debananeou des morceaux debanane % 
revenus dans un peu de beurre. ' 




r 



fbuf. s At* soldi ! 

Papaye («malakx») 

Venue du Mexique, 
elle pousse dans les 
pays tropicaux et 
rappelle une grosse 
poire lisse. Sa chair jaune 
orange, saumon ou rouge est tres sucree. 

► Mangoustan 
i («mangkout») Sous une 
I peau epaisse et violacee, 
une chair juteuse, sucree 
et rafraichissante. Ses 
quartiers contiennent tous un noyau. 1 

Durian (« tourian ») 

Ce gros fruit a une 
P eau tr ^ s epaisse et 
Bp herissee de piquants. 
®^Malgre une odeur forte, 
pr proche de celle du gaz, son 
gout est agreable, doux et acidule. 

• Ramboutan («ngo») Ce drole 
de fruit a l’apparence d’un 
petit oursin! Sa chair 
blanchatre, douce 
et juteuse, fait penser 
i a celle des litchis et 
entoure un gros noyau. 



• Sapotille 
(«lamout») De la 
taille d’un oeuf, elle 
se pele facilement. 
Son gout est proche de 
l’abricot et sa texture rappelle la poire. 

• Duku («longkong») Un petit 
fruit beige jaune, rond ou 
1 ovale et de la taille 
d’une grosse 4B| 
noix. Une chair 
blanche et translucide, 
juteuse et legerement acidulee. 

► Et aussi. . . La mangue, qui n’est plus 
1 une inconnue pour les consommateurs 
europeens, la banane, tout aussi 
i courante sur nos marches mais de plus 
petite taille en Asie, l’ananas, petit, jaune 
et tres sucre en Thailande, la grenade 
(qui ne sert pas a faire la grenadine !), 
la noix de coco, le citron vert, l’orange. . . 






BLEU D’ORIENT Assiette 


LE ROUGE ET LE NOIR 
Cuillere classique, en plastique, 
1,29 €, Asian Market. 


CHIANG MAI Saladier noir et 
blanc en faience, collection Chiang 
Mai, 14,99 €, Maisons du Monde. 


Orient Blue, 22 cm de 
diametre, 6,99 € piece, Casa. 


QUEL WOK ! Wok en Inox 
Fissler, convient a tous types 
de feux, 219,90 €, Videlice. 



Kfv>~ M '■ 

Maintenant que currys et pad thais ^ , 

( Bon 


nont plus aucun secret pour vous, pensez aussi 
a adapter votre vaisselle ! 




TRIO ZEN Set de 3 coupelles 
modele Artesano Original, 
39,60 €, Villeroy & Boch. 




RIZ CHIC Cuillere a riz, 
gamme Orient Blue, 1,29 € 
piece, Casa. 


COUP DE BOL Bol modele 
Boem, 3,99 €, Alinea. 


j EPICE Petit mortier 
en marbre Table and Cook, 
18,90 €, Le Plaisir d’Offrir. 


TENDANCE BOWL 
Bol en gres modele Hypsty, 
5,49 €, Alinea. 


Adresses p. 113 






Rencontre 


(Presque) dans les Landes 

Mom 


avec 


II nous re<;oit dans son petit Sud-Ouest 
a lui, en plein Paris. A deux pas de ceux 
qui tiennent les cordons de la Bourse, 
lui prefere transmettre les ficelles de 
son metier a des apprentis passionnes 
et mener son monde a coups de bonne 
humeur. Sa recette du succes ? 

La con-vi-via-li-te ! 

e/Lci/ £cl 1 1 1 Q SB QSlA*l/VQj 


C ’est l’histoire d’un gamin des 
Landes qui, apres avoir 
collectionne les sales notes a 
l’ecole, s’est decouvert une 
passion devorante pour le metier 
de cuisinier ! « Tout est alle tres vite. A partir 
du moment ou j’ai integre l’ecole hoteliere 
de Biarritz , je n’avais plus rien d’ autre en tete. 
Des que j’avais une minute , je lisais les 
livres d’Escoffier. Je me souviens encore avec 
emotion de la premiere fois que j’ai prepare 
a manger pour mes parents: une sole 
bonne femme. J’avais 15 ans. Quelle fierte\» 
Vingt ans plus tard, Julien Duboue boit du 
petit-lait en se retournant sur le parcours 
accompli, Et quel parcours ! Des Landes 
a Paris en passant par New York, des etoiles 
aux bistrots en passant par les cuisines 
de traiteurs et meme un passage en tele (qu’il 
prefere zapper, . .), le gars du Sud a amasse 
les experiences et les heures de travail pour 
en arriver la. La, c’est chez lui. « Chez nous » 
aussi, traduction de son A Noste gascon. 

Un immense loft de 300 m 2 sur deux etages 
transforme en bodega citadine, qui ne 
desemplit pas. Au rez-de-chaussee, une 
Estafette Renault mtilante debitant au 
kilometre des taloas, emblemes de la street 
food basque a base de galettes de ma'is, et 
un concept de bar a tapas debrides (coeurs de 


II en a fait du chemin 
le gamin passionne 
de cuisine ! Il se 
- consacre aujourd’hui w 
1 a mettre a Phonneur 
les produits de 
sa region natale. 
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Passion mais 



W> 

Son indispensable 
en cuisine 

« Un mug “I love 
petanque” qui rassemble 
tous mes outils : une pince 
pour le dressage, une 
autre pour les aretes, une 
pique pour sonder les 
poissons, un crayon pour 
quand j’ai une idee et une 
rape Microplane. » 


wDepuis longtemps decrie a cause de sa 
suspicion d'etre transgenique et accuse 
d'assecher les nappes phreatiques, 
le mai's retrouve chez Julien Duboue ses 
lettres de noblesse. « Cet ingredient 
etait a la base de I'alimentation de nos 
parents. On en faisait de la farine qu’on 
transformait en galettes. Avec un bout 
de lard, il constituait le repas principal, 
frugal etpeu onereux de nos ancetres. 
C’est pour ga quej’ai voulu le remettre 
a I'honneur. » Mais pas question de 
repondre aux sirenes du productivisme 
pour satisfaire nos envies de taloas, 
polentas et autres specialites gluten-free 
(l'autre avantage du mais !). Julien ne se 
fournit que chez Jon, de la ferme Idiartia, 


canard en persillade, chipirons frits au piment 
d’Espelette, tortillas, croustillants de polenta. . .) 
ou Ton joue joyeusement des coudes sur de 
grandes tablees. A l’etage : un gastro 
decontracte ou Julien transcende cette cuisine 
ripailleuse du Sud-Ouest en l’associant a des 
produits plus nobles. Mais ce concept de 
restauration 3-en-l a un unique denominates 
commun : la convivialite. « Que ce soit a l’etage 
ou aux tapas, pas question de se pincer les 
fesses id. C’est a la cool! », assure le chef avec 
un accent typique qui prolonge les consonnes. 
Quitte a renoncer a la recompense supreme 
sur laquelle salive tout cuisinier ? «L’etoile n’a 
jamais ete un graal pour moi. » Chez Julien 
Duboue, la reconnaissance passe plus par des 
estomacs beats. Et la satisfaction du travail 
bien fait ou tous, amis, employes, producteurs 
et famille, sont associes. Jusqu’a Jean-Louis, 
son papa, ancien ouvrier reconverti en 
maraicher de luxe, qui lui fournit tous ses 
fmits et legumes, pour nous permettre de 
retrouver le gout des bonnes choses. On laisse 
a Julien le mot de la « faim » : « J’aime la vie ! » 


un agriculteur du Pays basque qui 
travaille en bio et dont les terres sont 
mises au repos apres deux ans de 
culture du mai’s. « Je veux montrer qu’il 
existe du bon mais en France », insiste 
Julien. Partant de cette envie de 
rehabiliter le produit, il a imagine un 
concept de fast-food didactique et 
transparent autour du mai's, nomme 
Corn'R, qui ouvrira en octobre dans 
la Maison de l'Aquitaine, a Paris. 

Au menu, des recettes autour de 
la polenta, des sandwiches a base 
de galettes de mais, des salades 
de fausses pates a la farine de mais 
et patisseries. Que du bon, du bio, 
du gourmand et du gluten-free ! 


Les croustillants 
de polenta au magret fume 

« T-ai voulu id retrouver les sensations 
que j'eprouve quand je mange des croquet 

de iambon en Espagne. » 


LA POLENTA 

Portez 900 g de lait avec 
900 gde creme liquide 
a ebullition. Ajoutez 380 g 
de polenta, 1 cuilleree 
asoupe d’ail blanchi, du 
piment d’Espelette, 45 g de 
parmesan rape, une pincee 
desel etl cube de bouillon 
devolaille. Faitescuire 


15 min a feu doux. Ala 
fin, ajoutez 400 g de magret 
fume taille en brunoise. 

LES CROUSTILLANTS 
Versez la polenta sur 
2 cm de hauteur dans deux 
grands plats tapisses de 
papier cuisson. Reservez-les 
au frais pendant 2 h. Une 


fois la polenta durcie, 
taillez-la en batonnets 
et panez-les dans de la 
chapelure. 

CUISSON 

Faites frire les batonnets 
jusqu’a obtenir une jolie 
coloration doree. Comptez 
5 pieces par personne. 
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Rencontre 


Les bouchees de salade landaise, 

pour revisiter le terroir en version Asie ! 

dans lafeuille de riz (comme pour 


, , r-7T~ re rette en voyant m a mere 
cj'at cree cet saIade \ an daise pour 

un 


LA PREPARATION Si les ingredients 
viennent des Landes, c’est 
encore mieux ! Pelez etfaites 
cuire 100 g d’asperges blanches, 
coupez 2 tomates en lanieres, 
detaillez en batonnets 100 g 
de foie gras de canard, emincez 
50 g de magret de canard fume et 
50 g de gesiers confits. Detachez 
les feuilles d’l laitue, hachez 1 echalote 
et preparez 2 c. a s. de pignons de pin. 

L’ASSEMBLAGE Humidifiez 1 grande 
feuille de riz, etalez-la sur le plan de 
travail et tapissez-la d’l ou plusieurs 
feuilles de laitue. Dans la partie basse 
de la feuille et sur toute sa longueur, 
disposez I’asperge, quelques lanieres 
de tomate, un peu de foie gras, 
du magret seche et des gesiers. 

Puis parsemez de pignons de pin 
et d’echalote hachee. 

LE R0ULAGE C’est le moment le plus 
delicat. Avec un peu d’entrainement, 
vous prendrez le coup de main ! 

Roulez I’ensemble des ingredients 


faire un maki) en serrant bien. Arrive 
aux deux tiers de la feuille, rabattez 
chaque cote et finissez d’enrouler. 

La feuille de riz va se coller seule. 

Vous obtenez un gros boudin que vous 
detaillerez en troncons. Procedez de 
meme avec 3 autres feuilles de riz et le 
reste des ingredients. Servez ensuite 
les makis landais avec une vinaigrette 
bien relevee. 

LA VINAIGRETTE LANDAISE 
. 1 c. a c. de vinaigre balsamique . 5 c. 
a s. de vinaigre de xeres . 2 c. a s. de 
moutarde forte . 1 c. a s. de moutarde 
a I’ancienne . 1 c. a c. de pate de coing 
. 1 gousse d’ail hachee . 1/2 echalote 
ciselee . 1 pincee de piment d’Espelette 
. 1 c. a c. d’armagnac . 1/2 c. a c. de sel 
. 1 pincee de romarin hache . 10 cl 
d’huile d’olive . 10 cl d’huile d’arachide. 
Assemblez, mixez... c’est pret ! 


S' it n’y t\mt o[M 
5 ingredients Mns S On ylACfird 

Y Le piment d’Espelette. J’en mets partout. 

Y L’ail. Pareil, c’est un indispensable dans ma 
cuisine. 

E Le mais. En polenta et dans les taloas, j’adore 
• ga. J’ai 6 recettes a la carte a base de mai's, bio 
evidemment. 

V' Le citron. Car Pacidite equilibre le gras... 

V' La creme. Je suis plus creme qu’huile d’olive, 
etonnement ! 
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En qulnze ans et 

c C e 0 fikd temenUCOntre - courant ’ 

f h s d ouvne r est passe des 

fourneaux etoiles a artiste 
bistrotier. Apres l’ecole hoteliere 

che*7 7 ltZ r t S ° n a PP rentis sage 
hez Jean Cousseau (Relais de la 

T,d 'j^ ageSCq ' 2 ® toiles )- 

“lien debarque a Paris en 2001 

sans un franc en poche mais avec 

la volonte farouche d’apprendre 

aupres des plus grands 
II rejoint Alain Dutournierau 
Carre des Feuillantsouil 
devient sous-chefen deux ans! 

Une performance qu'il aura a 
caur de reiterer dans chacun 
des etablissements qu’il 

En 2006, il deteL^ef d!° UlUd 

restaurant Drouant version 


™ann, en ^ U(J7 

encourage par ses potes et 

soutenu parses parents, qu’il 

ouvre en pleine Coupe du 
monde de rugby son premier 
restaurant: Afaria, dans le 

15 arrondissement puis, en 

SnH C T aU , t0Urde °ans les 
Landes, dans le 5’-, ou il a l'idee 
de dechner ses plats gastro 
en version bouchee. Le concept 

En S u ataPaSpariSien etaitne! 
En 2014 et apres quelques 

Passages cathodiques en prime 
to«surM6dan sP emiJo„ 

de K, ' " ln,eM ' 1 ' Wto 

bourse avec A Noste. 

II vient d'ouvrir A-Mia, un 
comptoir de vente a emporter 
Pont le midi, en face de son 

restaurant. Prochain proiet- 
ouverturedeCorn’Rqui comme 

on nom 1 mdique sera dedie 
aumais (voir encadre p, 45). 



iXOKiXfi 


II aime... 

Trop... 

• Le ketchup: «J'adore 
manger une assiette de riz 
avec du ketchup. Parfois, 
je m'empeche d’en attraper 
sinon j’en mettrais partout. 
Dans ma cuisine, du coup, 
il y en a aussi. Je fais par 
exemple une raie grenobloise 
arrosee d’un trait de ketchup 
a la fin. Ou j’en mets dans 
un gazpacho, c’est magique. » 

Passionnement . . . 

• « Les oeufs au lait de ma 
mere avec le caramel. Elle 
en fait a chaque fois que je 
descends, ils ont un gout 
incomparable. Le secret, ce 
sont les oeufs de nos poules 
et du lait de ferme. C’est 
impossible a reproduire ici ! » 

Pas du tout... 

• « Rien. C’est bien le 
probleme, j’aime tout. Allez 
peut-etre un true. . . les 
anchois au sel sur les pizzas. » 


Son ketchup homemade 

« Chauffez un peu d’huile d’olive 
dans une poele et faites-y revenir de Tail 
emince. Quand il blondit, jetez-y des des 
de poivrons rouges et des piquillos. 
Deglacez au xeres, ajoutez une concassee 
de tomates crues, un peu de miel et mixez. 

Passez au chinois et montez a l’huile 
d’olive comme pour une mayo. Dement! » 


FACILE! 


A Noste, 6 bis, rue 
du 4-Septembre, Paris 2 
Tel: 0147039191 


Un livre personnel 


Plongez dans Punivers de 
Julien Duboue avec ce livre 
qui presente 80 recettes 
emblematiques du Landais, 
mais aussi des reportages 
photo sur sa region. 
Partez a la rencontre de ses 
amis, sa famille et des 
producteurs qui lui 
fournissent chaque jour ses 
matieres premieres. 
Sud-Ouest , de Julien Duboue 
et Philippe Boe, a paraitre le 
29 septembre 2016 
chez Alain Ducasse Edition. 


rxijcy 
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AIMERY CHEMIN 


Secrets de chefs 





■m 


faMt/ fywxAA/YxM/ (W/ 

OUA/ 

e£ to/ ed/M cua/ cajfa b^u/dti/ 


Par Yannick Franaues 


P asser du foot a la 
cuisine, voila qui n’est 
pas banal! C’est pourtant le 
chemin emprunte par 
Yannick Franques pour 
arriver aux commandes des 
cuisines du prestigieux 
hotel 5 etoiles La Reserve de 
Beaulieu, sur la Cote d’Azur. 
Avant cette magnifique 
consecration, il obtient un 
titre de Meilleur Ouvrier 
de France en 2004, decroche 
du premier coup, s’il vous 
plait. Et fait ses classes 
aupres de chefs renommes 
tels que Christian Constant, 
Alain Ducasse et Eric 
Frechon. De belles ecoles. . . 


(K Ce dessert est depuis 4 cms a la carte 
de mon restaurant Lorsqu’on a essaye de le 
retirer, les clients se sont plaints ! ^ 


Recette extraite du 
Best of Yannick Franques 
A paraitre le 6 octobre 2016 
chez Alain Ducasse Edition, I 
disponible en librairie 
au prix de 14 €. 
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1 

X GLACE CAFE 
BRULE, A PREPARER 
LA VEILLE 

ILVOUS FAUT : • 140 g de cafe engrains 

• 1 1 de lait entier • 80 g de poudre de lait 

• 300 g de creme liquide • 10 g de sucre 
semoule • 80 gde glucose atomise 

• 60 g de jaunes d’oeufs (3 jaunes environ) 

Confectionnez le cafe brule : 
mettez les grains de cafe dans une 
casserole et laissez-les bruler a sec 
5 min environ, sur feu tres vif. 
Lorsque les grains sont bien noirs, 
retirez-les du feu. 

Versez le lait entier, la poudre de 
lait et la creme, bien froids, dans 
une casserole. Ajoutez le cafe brule 
et laissez infuser pendant 15 min. 


Incorporez le sucre et le glucose, 
puis faites chauffer. Lorsque la 
preparation atteint 40 °C, ajoutez 
les jaunes d’oeufs prealablement 
blanchis (travailles au fouet avec 
un peu de sucre) et faites cuire 
jusqu’a 84 °C. Laissez reposer 12 h. 

Le jour meme, passez la 
preparation au chinois et turbinez 
pendant 10 min. 





2 

Cu LA PATE SABLEE CHOCOLAT 


IL V0US FAUT : • 120 g de beurre • 90 g de sucre 
glace • 30 g de poudre d’amandes • 210 g de 
farine T55 • 2 g de sel • 25 g de poudre de cacao 
• 50 g d’oeuf (1 oeuf) 

Prechauffez le four a 150-160 °C (th. 5-6), 
A l’aide d’un robot, melangez le beurre 
avec toutes les poudres jusqu’a 
l’obtention d’un melange sable. Ajoutez 
alors progressivement l’oeuf battu en 
laissant le batteur tourner doucement. 
Arretez-le des la formation d’une pate. 

Abaissez cette pate sur 1 mm d’epaisseur 
entre 2 feuilles de papier sulfurise, a 
l’aide d’un rouleau a patisserie. Detaillez 
8 bandes de 15 cm de long sur 2 cm de 


large, et 8 disques de 7,5 cm de 
diametre. Beurrez des cercles de 8 cm 
de diametre et foncez-les avec 
1 bande, puis 1 disque. Appuyez pour 
souder les 2 parties. Enfournez 
sur une plaque 8 min a 150 °C (th. 5). 




LA GANACHE CHOCOLAT 
NOIR A CUIRE 


IL V0US FAUT : • 200 g de chocolat Caraibes a 66 % • 40 g de 
sucre glace • 200 g de creme liquide • 20 g de beurre • 50 g d’oeuf 
(1 oeuf) • 80 g de lait entier 


4 


LA SAUCE 
CHOCOLAT 


ILVOUS FAUT :• 500 gd’eau- 100 g 
de cassonade • 50 g de miel 
•75 gde cacao en poudre *50 gde 
chocolat de couverture a 66 % 


Dans une casserole, portez a 
ebullition l’eau, la cassonade, 
le miel et le cacao en poudre. 
Laissez ce sirop reduire a 
225 g, puis ajoutez le chocolat 
de couverture. Passez au 
chinois et reservez au frais. 


5 

kJ le dressage 

IL V0US FAUT : • 8 feuilles d’or 


Baissez la temperature du four a 115 °C (th. 4). Dans 
une casserole, faites bouillir la creme avec le beurre. 
Versez la preparation en plusieurs fois sur le chocolat 
Caraibes hache mele au sucre glace. Melangez tres 
delicatement avec une maryse. 


A l’aide d’un pinceau fin, 
decorez tout le fond 
d’une assiette avec la sauce 
chocolat. Placez la tartelette 
au centre de l’assiette et 


Incorporez l’oeuf, puis le lait et remuez. Repartissez cet 
appareil sur les fonds de pate sablee chocolat a hauteur 
et enfournez pendant 4 min a 1 15 °C (th. 4). 


deposez 1 quenelle de glace 
au cafe brule sur le cote 


droit de la tartelette. Couvrez 
la quenelle d’l feuille d’or, 
ajoutez quelques points 
de sauce chocolat sur le cote 
droit de l’assiette et servez ! 


H 
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ATELIER MAI 1998 ET STEPHANE DE BOURGIES 


Secrets de chefs 





4 PERSONNES 

Preparation : 15 min 
■. Repos: 45 min . 


melange cultures, saveurs 
et couleurs. . . 


Larecette 


Recette extraite du 
Best of Pierre Sang 
Boyer Paru chez 
Alain Ducasse Edition, 
disponible en librairie 
au prix de 14 €. 


Il vous faut : 

• l chou chinois • 70 g 
de gros sel • 30 g de riz 

• 1 oignon • 1 pomme 

• 2 gousses d’ail • 25 g de 
gingembre • 80 g de 
sauce d’anchois • 500 g 

de piment coreen 
en poudre 


U&Yitillth / bA/ftvChi/ 




J eune chef francais 
d’origine coreenne, 
Pierre-Sang grandit en 
Haute-Loire et se 
passionne tres tot pour 
la cuisine. Apres une 
formation aupres de chefs 
renommes en France, 
en Grande-Bretagne et en 
Coree du Sud, il fait partie 
en 2011 des finalistes 
de remission « Top Chef ». 
En 2012 puis en 2014, 
il ouvre deux restaurants 
a Paris. Sa cuisine est 
le reflet de son ouverture 
sur le monde, elle 


o m 


ASTUCE: vous 


pouvez remplacer 
Poeuf vapeur 
par un oeuf mollet 
ouun oeufpoche. 


v\ C’est tout a fait moi en 
freestyle ! Emharquement 
immediat : Le Puy-ert-Velay 
direction Seoul ! 




w La veille, coupez le chou 
en lamelles dans le sens 
de la longueur. Versez 1 1 
d’eau tiede dans un saladier 
et ajoutez le gros sel. 
Melangez, puis plongez-y le 
chou. Laissez degorger l nuit. 
w Le lendemain, rincez, puis 
egouttez le chou. Faites 
cuire le riz dans 30 cl d’eau 


bouillante salee, a feu 
doux. Puis mixez-le avec 
son eau de cuisson. Laissez 
reposer 15 min. Epluchez 
Poignon, la pomme, les 
gousses d’ail et le gingembre. 
Mixez-les avec la sauce 
d’anchois et le piment 
coreen jusqu’a l’obtention 
d’un melange homogene. 



1 
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LEGUMES Hi ND5 JflRDlNS MUOTte A 
L A TRUFFE NCLUE 


Rendez-vous sur www.academiedugout.fr 
avec le code MAG750G2016 
pour profiter d’un mois d'abonnement offert 
sans engagement ! 


1 LES LENTILLES 

ILVOUS FAUT: • 250 g de lentilles vertes 
du Puy • 200 g de kimchi (recette page 
ci-contre) pimente 

Coupez le kimchi en brunoise. 
Mettez-le dans une casserole avec 
les lentilles et recouvrez d’eau. 
Faites cuire a petits bouillons 20 a 
30 min. Egouttez puis reservez. 


fS 


ILVOUS FAUT : • 4 oeufs 
• 1 topinambour • huile 
de friture • 50 g de kimchi 
pimente (voir recette 
page ci-contre) • quelques 
campanules blanches 

Faites cuire les oeufs 
entiers dans le four 
vapeur a 64 °C (th. 2) 
pendant 35 min. 


J LE DRESSAGE 

Taillez le topinambour 
en fines lamelles a l’aide 
d’une mandoline. 
Plongez-les dans une 
huile de friture a 140 °C 
pour realiser des chips 
(voir recette ci-dessus). 
Egouttez-les puis 
salez-les genereusement. 
Repartissez les lentilles 
dans des assiettes 


les chipirons 

IL VOUS FAUT : • 4 chipirons • 1 c. a s. 
d'huile d’olive • 2 feuilles de laurier 
• 3 branches de thym • piment coreen 
en poudre • sel 

Tirez l’interieur des chipirons 
et retirez le cartilage. Parez les 
chipirons (supprimez les parties 
inutilisables) : enlevez les ailettes 
et la membrane qui recouvre 
le corps. Coupez les corps en 2 et 
lavez-les soigneusement. Quadrillez 
la chair a l’aide de la pointe d’un 
couteau. Mettez-les dans un plat, 
ajoutez l’huile d’olive, les feuilles 


de laurier, le thym, salez et 
saupoudrez de piment coreen. 
Laissez mariner 5 min, puis 
faites-les griller 30 s de chaque 
cote dans une poele tres chaude. 


creuses, cassez les 
oeufs delicatement 
dessus et repartissez 
les chipirons. Ajoutez 
le kimchi et les chips 
de topinambour. 
Enhn, decorez de 
campanules. Rectihez 
l’assaisonnement 
si necessaire et servez 
immediatement. 


Retrouvez toutes nos recettes 
de grands chefs sur 

e ACADEMIES 
- du GO 0T.fr 
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Les nuances de 50 desserts testees 
+ leurs declinaisons 


= 100 recettes inratables ou les secrets les mieux gardes 
pour patisser sons angoisser. 



Qu’est-ce qui fait qu’une madeleine 
est parfaite, qu’elle a une jolie bosse, 
un coeur moelleux et des bords un 
peu croustillants? 


Pourquoi pour certains gateaux au 
chocolat on monte les blancs en 
neige et dans d’autres non, c’est 
quoi la difference entre un cake 
prepare avec du beurre fondu ou 
du beurre mou, le bain marie pour 
les cremes caramel, g’est vraiment 
indispensable? 


Quelle recette choisir pour avoir 
un brownie vraiment fondant, 
des gaufres croustillantes ou des 
gaufres plutot moelleuses ? 


Le nouveau livre de Pascale Weeks, 

Redac’ chef du site 750 g 

Avec Les joLies photos de Silvia Santucci de 750g 



Disponible dans toutes les librairies le 6 octobre 2016 

au prix de 25€ 





f e ptib M 

. L a /: 


Envie de saison 


Pour enchanter un petit matin 
de rentree, pensez petit dej. 
Oh, rien de bien complique ! 
Un plateau, une corbeille de 
viennoiseries et de bon pain 
(faits maison, on est dans 
un magazine de cuisine !), 
une confiture acidulee (home 
made aussi), un the ou un cafe 
de qualite, un jus de fruit pour 
l’energie... et c’est parti ! 

La journee sera belle ! 

(Pa/i/ a pj\ oL 

qA> ^)\LaAyVQAV ^lLwvU'i/t 
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MUFFINS AUX MYRTIUES PAIN PFRDU 



Confiture de cassis 

Preparation: 60 min Cuisson:60min 
INGREDIENTS POUR 15 POTS 
DETAILLE MOYENNE: 

• 4 kg de cassis egrene • 2 kg de sucre bio 
•10 feuilles de cassis environ 


La veille, rincez le cassis et les feuilles puis 
mettez-les dans une bassine en cuivre. 

Mouillez de 4 verres d’eau, portez a ebullition et 
laissez cuire pendant 5 min. 

Enlevez les feuilles et passez le cassis dans une 
machine a epepiner les tomates ou un moulin 
a legumes muni d’une grille fine. Pesez le jus et 
la pulpe obtenus. Adaptez le poids de sucre 
(comptez la moitie de celui des fruits) et versez-le 
sur le jus et la pulpe. Laissez macerer une nuit. 

Le lendemain, portez a ebullition et faites cuire 
a petit feu entre 30 min et 1 h, jusqu’a ce que 
la confiture nappe une cuillere. Mettez en pots. 




Preparation : 20 min Cuisson : 30 min 
Difficulte : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 20 PETITS MUFFINS : 

• 230 g de myrtilles surgelees • 25 g de 
beurre • 1 oeuf • 12,5 cl de lait • 140 g de sucre 

• 230 g de farine • 1 c. a c. rase de levure 
chimique • 1 pincee de sel 

Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). 

Melangez le beurre mou avec I’ceuf et le lait. 
Dans un autre recipient, versez le sucre, 
la farine, la levure et le sel. Melez les contenus 
des deux recipients, mais ne remuez surtout 
pas trop, meme si la pate n’est pas tres lisse. 

II taut laisserdesgrumeaux! 

Incorporez les myrtilles encore gelees et 
melangez bien (surtout, ajoutez les myrtilles 
encore congelees car ainsi elles rendront du 
jus a la cuisson et les muffins seront moelleux). 
Remplissez des petits moules a muffins aux 
trois quarts et enfournez 25 a 30 min, jusqu’a 
ce que les muffins soient bien dores. 


Preparation : 15 min Cuisson : 6 min 
Difficulte : tres facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES: 

• 8 tranches de pain de mie ou de pain rassis 

• 25 cl de creme liquide • 1 oeuf + 1 jaune 

• 25 cl de lait • 1 c. a c. de vanille en poudre 

• 50 g de cassonade • 60 g de beurre • une 
poignee d’amandes effilees 

Melangez la creme avec I’oeuf et le jaune, 
le lait, la poudre de vanille et la cassonade. 
Trempez le pain des deux cotes dans cette 
preparation pour bien I’imbiber. 

Faites dorer les amandes dans une poele a sec. 
Dans une poele bien chaude, deposez un 
morceau de beurre et le pain juste egoutte. 
Laissez les tranches cuire 2 ou 3 min par face. 
Parsemez de quelques amandes et servez. 

Vous pouvez deguster saupoudre d’un peu de 
cassonade ou accompagner de confiture ! 
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CHOCOLATCHAUD 

MAISON 

Preparation: 10 min 
Cuisson:5min 

Pour 4 personnes: • 75 cl de lait 

• 1 sachet de sucre vanille 

• 2 c. a s. de cacao amer non 
sucre en poudre • 100 a 150 g 
de chocolat noir • 1 pincee de 
cannelle 

Faites bouillir le lait avec le sucre 
vanille et la cannelle. 

Quand le lait bout, ajoutez-y 
le chocolat noir et le cacao amer. 
Melangez au fouet puis laissez 
de nouveau bouillir. 

Servez dans des mugs, avec 
quelques petits marshmallows, 
comme chez nos amis Anglais! 


SC M ES . AUXRAISINS . 

Preparation : 15 min 

Cuisson : 15 min Difficult : facile 

Cout : economique 

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES: 

• 250 g de farine • 40 g de sucre 

• 1 sachet de levure chimique • 50 g 
de beurre • 15 cl de lait • 1 jaune d’oeuf 

• 50 g de raisins secs • 1 pincee de sel 

Dans un bol, versez la farine, le sucre, 
le sachet de levure et le sel, puis 
ajoutez le beurre tres mou coupe en 
petites lamelles. 

Dans un autre bol, melangez le 
lait avec le jaune d’oeuf. Introduisez 
progressivement cette preparation 
dans le premier bol, jusqu’a ce que 
la pate soit mollette. Si elle colle trop, 
rajoutez un peu de farine. 

Introduisez les raisins. Avec une 
cuillere, formez des boules de 3 ou 
4 cm de diametre et deposez-les sur 
une plaque de cuisson antiadhesive. 
Glissez la plaque dans un four a 
220 °C (th. 7-8) et laissez cuire 15 min. 
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CROISSANTS 
AUXAMANDES 

Preparation : 15 min Cuisson : 20 min 
Difficult : facile Cout : economique 

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES : • 1 « Pate 
a Viennoiseries a ma facon » Herta • 80 g 
de beurre • 40 g de cassonade • 60 g de poudre 
d’amandes • 1 oeuf + 1 jaune • 1 c. a c. d’amande 
amere • 50 g d’amandes effilees • 2 c. a s. 
de lait demi-ecreme • 1 c. a s. de sucre glace 


BARRES Vi CeReALES 
MAISON 

Preparation : 5 min Cuisson : 10 min 
Difficult^ : facile Cout : economique 

INGREDIENTS POUR 10 PIECES ENVIRON : 

• 4 c. a c. d’huile (au choix) • 4 c. a s. de miel 
liquide (ou 2 c. a s. de sirop de glucose, ou un 
melange sirop d’erable-miel) • 1 oeuf • 2 grandes 
tasses de cereales et/ou graines et fruits secs 
(muesli, cornflakes, flocons d’avoine souffles...) 



Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). Dans un 
saladier, melangez le beurre avec la cassonade 
pour obtenir une creme. Ajoutez I’oeuf, la poudre 
d’amandes, I’amande amere et melangez bien. 

Faites griller les amandes effilees dans une 
poele a sec. 

Coupez la pate en 8 triangles rectangles, 

badigeonnez-les de creme d’amande, parsemez 
de quelques amandes effilees (reservez-en pour 
decorer) et roulez chaque croissant sans serrer. 
Battez le jaune d’oeuf avec le lait et le sucre 
glace. Badigeonnez-en les croissants, parsemez 
d’amandes effilees restantes et faites-les 
cuire 15 a 18 min a chaleur 
tournante ou 18 a 20 min 
a chaleur traditionnelle. 






amandes 


Dans un saladier, battez legerement I’oeuf. 

Ajoutez le miel et I’huile, puis le melange 
de cereales (vous pouvez egalement y incorporer 
des raisins secs, des morceaux d’abricots 
secs, des pepites de chocolat, des cacahuetes, 
ou des epices - cannelle... etc.). 

Melangez bien, de preference avec les mains 
(pa colle un peu mais le miel sera mieux 
reparti). Si la preparation vous parait trop 
gluante, rajoutez des cereales. Et si elle est trop 
seche, mettez plus de miel. 

Versez la pate obtenue sur une plaque a four 
recouverte de papier sulfurise ou dans des 
moules a tartelettes, en tassant bien avec le dos 
d’une cuillere. 

Enfournez pendant 10 a 15 min a 210 °C (th. 7). 
Decoupez en barres des la sortie du four 
et rangez-les dans une boite hermetique des 
qu’elles sont refroidies. Vous pourrez 
ainsi conserver ces barres sans aucun probleme 
pendant plus d’l mois! 


Pate a tartiner 
croustillante au chocolat 

Preparation: 10 min 
POUR 1 POT MOYEN : • 30 g de crepes 
dentelle • 8 c. a s. d’huile de noisette 
• 50 g de chocolat au lait de bonne qualite 
(type Lindt Lait Extra fin) • 70 g de chocolat 
noir • 1 50 g de Pralinoise (si vous n’en 
avez pas ou n’aimez pas ga, vous pouvez la 
remplacer par du chocolat au lait) 

Cassez les chocolats en morceaux dans un 
petit saladier et faites-les fondre doucement, 
au bain-marie de preference. Versez Phuile 
de noisette en remuant delicatement. Laissez 
tiedir 5 min a temperature ambiante. 

Pendant ce temps, emiettez les crepes dentelle 
en morceaux plus ou moins gros, selon vos 
preferences. Ajoutez-les dans le melange de 
chocolats en remuant delicatement. Incorporez 
ensuite la Pralinoise et melangez. 

Transferez cette pate a tartiner dans un pot et 
conservez a temperature ambiante. 



BRIOCHE PUR BEURRE 
FAIT EMAISON 

Preparation : 30 min Cuisson : 45 min 
Repos : 3 h 30 Refrigeration : 10 h 
Difficult : facile Cout : economique 

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES: 

• 10 g de levure fratche de boulanger 
•3,5 cl de lait tiede + 1,5 cl • 300 g 
de farine de bonne qualite • 20 g de 
sucre en poudre • 3 oeufs + 1 jaune 

• 120 g de beurre mou de bonne qualite 
+ pour le moule • 5 g de sel fin 

• 

Delayez la levure emiettee dans le 
lait tiede (surtout pas trop chaud, cela 
tuerait la levure). Reservez. 

Dans un grand saladier, melangez 
la farine avec le sucre et le sel. Ajoutez 
le lait avec la levure delayee, puis 
3 oeufs. Petrissez I’ensemble de facon 
energique jusqu’a ce que la pate soit 
parfaitement homogene et forme une 
boule bien lisse. 

Incorporez le beurre mou coupe en des 

puis petrissez a nouveau, assez 
longtemps, jusqu’a ce que la pate soit 
parfaitement homogene et se decode 
des parois du saladier. 

Formez une boule de pate, laissez-la 
dans le saladier et recouvrez d’un film 
alimentaire au contact, sans le tendre 
(il doit juste I’effleurer). Recouvrez 
le saladier d’une seconde feuille de film 
alimentaire, bien tendue cette fois-ci et 
sans contact avec la pate. Laissez 
reposer 30 min a temperature ambiante 
puis reservez 10 h au refrigerateur. 

Au bout de ce temps, retravaillez la pate 
pour la degazer. Placez-la dans un moule 
a cake genereusement beurre et laissez 
lever 3 h dans unendroit tiede. 

Battez le jaune d’oeuf avec le lait restant 
et badigeonnez-en la surface de la 
brioche a I’aide d’un pinceau. 

Enfournez dans un four prechauffe 
a 180 °C (th. 6) et faites cuire pendant 
45 min environ. 
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BISCUITS ROUUS 
aLAC/VNNELLE 

Preparation : 35 min Cuisson : 20 min 
Repos : 1 h 30 Difficult : facile 
Cout : economique 

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES: 

La pate : • 10 cl de lait • 25 g de 
beurre + pour le moule • 10 g 
de levure boulangere • 30 g de sucre 
•1c. a c. de cannelle • 1 oeuf • 250 g 
de farine + pour le plande travail 
• sucre glace • sel 
L’interieur des biscuits : • 40 g de 
beurre • 60 g de cassonade • cannelle 

Faites tiedir le lait avec le beurre 

dans une casserole puis laissez 
dissoudre la levure dans ce melange. 
Ajoutez le sucre, 1 pincee de sel et la 
cannelle, et remuez bien. 

Battez I’oeuf et incorporez-le 
a la preparation precedente. Versez 
la farine puis petrissez pour obtenir 
une pate molle, mais non collante. 
Rajoutez un peu de farine si 
necessaire. Couvrez et laissez reposer 
30 min a 1 h dans un endroit sec. 
Etalez la pate en rectangle sur une 
surface farinee. Ramollissez le beurre 
et badigeonnez-en la pate, puis 
saupoudrez de cassonade et cannelle. 
Taillez des bandes de pate de 2 cm de 
large environ et enroulez-les sur 
elles-memes. Dans un moule beurre, 
rangez les rouleaux en les eloignant 
un peu car ils vont gonfler. Couvrez et 
laissez reposer 30 min. 

Enfournez 20 min a 180 °C (th. 6). 
Saupoudrez d’un voile de sucre glace 
au moment de servir. 


CRUMPETS 

Preparation : 10 min 

Cuisson : 20 min Attente : 45 min 

Difficulty : facile Cout : economique 

INGREDIENTS POUR 5 OU 
6 CRUMPETS:* 125 gde farine 
• 2 c. a s. de sucre en poudre 
•1c.ac.de levure de boulanger 
•10 cl de lait tiede • 5 cl d’eau 
tiede • huile • 1/2 c. a c. de sel 

Melangez la farine avec le sucre, 
la levure, le lait, I’eau et le sel 



dans un recipient pour obtenir 
une pate homogene. 

Laissez reposer au chaud 45 min, 

jusqu’a ce que la pate commence 
a mousser. 

Huilez une poele. Quand elle 
est chaude, versez-y 2 cuillerees 
de pate en les espacant et laissez 
cuirechaque crumpet 3 min sur 
chaque face. 

Vous pouvez utiliser des cerdes 

pour former des crumpets bien 
reguliers. Dans ce cas, il faudra 
aussi huiler le bord des cerdes. 


Crumpets 
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US DONUTS 

D’HOMER 

SIMPSON 


Preparation : 30 min 
Cuisson : 12 min Repos : 1 h 
Difficult: facile 
Cout : economique 

INGREDIENTS 

POUR 4 PERSONNES:* 1/2 sachet 
de levure boulangere • 12 cl 
de lait • 60 g de beurre • 1 oeuf 
• 250 g de farine + pour le 
plan de travail* 50 gde sucre en 
poudre + pour saupoudrer 
les donuts • un bain d’huile de 
friture • 2 c. a c. de sel 


Delayez la levure dans 3 c. a s. 
d’eau tiede. Reservez 10 min. 
Chauffez le lait avec le beurre. 
Dansunbol, battez I’oeuf a la 
fourchette. Incorporez le melange 
de lait et de beurre en fouettant. 
Versez la farine, le sucre en 
poudre et le sel dansle bol d’un 
robot mixeur equipe d’un crochet 
petrisseur. Ajoutez le melange 
d’oeuf, lait et beurre puis la 
levure, et mixez par impulsions 
ultracourtes pendant 45 s 
environ. Continuez de petrir 
jusqu’a obtenir une pate lisse. 
Transferez la pate dans une 
jatte. Recouvrez-la d’un torchon 


humideetlaissez lever 1 h, le 
temps qu’elle double de volume. 
Retravaillez la pate sur le plan 
de travail farine en larepliant 
plusieurs fois sur elle-meme. 
Abaissez-la au rouleau sur 
2,5 cm d’epaisseur. Decoupez 
8 cercles de 7,5 cm de diametre 
avec un emporte-piece. A I’aide 
d’un emporte-piece beaucoup 
plus petit, evidez le centre 
de chaque forme. Deposez les 
donuts sur une plaque recouverte 
d’unefeuillede papier cuisson. 
Laissez-les lever 20 a 30 min 
dans unendroit tiede, afinqu’ils 
doublent de volume. 

Chauffez un bain d’huile 
de friture a 180 °C. Plongez-y 
les donuts quatre par quatre. 

Des qu’ils sont dores d’un cote, 
retournez-les et laissez dorer 
I’autre cote (3 a 4 min par face). 
Egouttez-les au fur et a mesure 
surdu papier absorbant. 

Laissez les donuts tiedir 
puissaupoudrez-les de sucre 
en poudre avant de servir. 


PANCAKES 


Recette de Chef Damien 
Preparation: 10 min Cuisson: 10 min 

Pour 6 personnes :• 250 g de farine 
T55 • 1 sachet de levure chimique 
•1 c.ac.desel*2ceufs»50clde 
lait • 50 g de beurre fondu 


Dans un saladier, mettez la farine, 
la levure chimique et le sel. 
Creusez un puits au centre et 
cassez-y les ceufs. 

Versez progressivement le 
ait dessus tout en fouettant, 
pour eviter les grumeaux. 
Ajoutez le beurre fondu, 
melangez rapidement puis 
laissez la pate reposer. 

Faites cuire les pancakes un peu 
epaisses dans des petites poeles a 
crepes et degustez-les tiedes! 


Pancakes 


LES CONSEILS DE CHEF DAMIEN... 

• Ne travaillez pas trap la pate car elle risquerait de 
devenir elastique. 

• Si la pate fait des grumeaux, passez-la dans une 
passoire. 

• Evitez d’ajouter du sucre dans la pate: la crepe 
accrocherait plus a la cuisson! 
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V 


Dans une casserole sur feu doux, 
versez les flocons d’avoine, le sucre 
vanille et le lait. Faites chauffer 
tout en remuant au fouet (les flocons 
d’avoine vont se rehydrater et 
devenir moelleux). 

A ebullition, prolongez la cuisson 


Fromage blanc 
amandes + noisettes 
+ cramberries +• raisins secs 


PORRIDGE 


Preparation : 5 min Cuisson : 5 min 
Difficult : debutant Cout : moyen 


INGREDIENTS POUR 2 PERSONNES: 

j • 1 tasse de flocons d’avoine • 1 c. a s. 
! de sucre vanille *20 cl de lait 
| La garniture : * quelques pruneaux 
i secs ou framboises fraiches 
[ • quelques fruits secs • du sucre brun 
type rapadura • quelques pistaches 
• quelques cranberries 


de 3 a 5 min sur feu doux en remuant 
(ajustez la cuisson selon votre gout). 
Servez le porridge dans des bols 
individuels et parsemez de fruits secs 
melanges, de sucre brun et de fruits 
frais. Servez aussitot. 




+ copeaux de noix de coco 


rondelles de banane 


Flocons d avor 



4- 

baies de goji 



rondelles de banane 


a- framboises 
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Smoothie 
framboise-myrtille 

• 5 glagons • 1 yaourt a la vanille • 1 25 g de myrtilles 

• 125gde framboises 

C’est archi-simple: mettez tous les ingredients dans 
un blender et mixez! Servez bien frais. 

Smoothie pomme- 
banane-coco-vanille 

• 2 pommes • 2 bananes • 20 cl de lait de coco 

• 1 c. a c. d’extrait de vanille • 1 sachet de sucre 
vanille • quelques glacons 

Pelez les pommes et otez les pepins. Epluchez 
les bananes. Mixez tous les ingredients ensemble 
et degustez bien frais. 

Smoothie 

fraise-pasteque-menthe 

• 500 g de pasteque • 225 g de fraises • quelques 
feuille de menthe • sucre selon votre gout 
Melangez les ingredients dans le blender et mixez 
finement. Gardez au frais jusqu’au moment de servir. 


Aplatissez la pate dans la longueur pour que 
le beurre s’y amalgame bien. Puis repliez-la une 
nouvelle fois en portefeuille. Filmez et placez au 
frais 15 min minimum. 

Farinez de nouveau le plan de travail et etalez 
la pate une nouvelle fois dans la longueur, puis 
repliez-la en trois. Filmez de nouveau et placez 
au refrigerateur 20 min minimum. 

Farinez le plan de travail et etalez la pate dans 
la longueur. Pliez de nouveau en portefeuille 
et aplatissez avec le rouleau pour souder les 
couches. Filmez et placez au frais 1 h minimum. 
Etalez une nouvelle fois la pate, sur 3 ou 4 mm 
d’epaisseur. Coupez des bandes de la largeur 
des barrettes de chocolat. Placez 1 barrette a une 
extremite et commencez a enrouler la pate 
autour. A mi-parcours, posez une autre barrette 
et terminez d’enrouler la pate. 

Placez les pains au chocolat sur la plaque du 
four, filmez-les et laissez-les pousser (gonfler) 
dans la partie la plus chaude de la maison. 
Pendant ce temps, prechauffez le four a 180 °C 
(th. 6). Une fois que les pains au chocolat ont 
double de volume, dorez-les a I’oeuf entier battu. 
Enfournez pour 15 a 20 min de cuisson, jusqu’a ce 
que les pains au chocolat soient bien dores. 


PAINS AU CHOCOLAT 


Preparation : 1 h Cuisson : 20 min 
Refrigeration : 1 nuit + 1 h 35 (ou 3 h 35 minimum) 
Difficulty : expert (out : economique 


INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES : • 500 g de 

farine + pour le plan de travail • 40 g de sucre 
semoule • 10 g de levure boulangere fraiche ou 
seche • 28 cl de lait tiede • 220 g de beurre 
pommade • 8 barrettes de chocolat • 1 oeuf pour 
la dorure • 2 c. a c. de sel fin 

Commencez par la pate feuilletee levee : dans 
le bol d’un robot muni d’un crochet, versez la 
farine, le sucre, le sel, la levure et le lait. Petrissez 
doucement. Des que la pate commence a former 
une boule, transferez-la sur un plan de travail 
farine et continuez de petrir a la main, puis 
formez une boule. 

Filmez la pate et placez-la au frais toute une 
nuit (ou au minimum 2 h si vous etes presse). 

Une fois la pate reposee, farinez le plan de travail 
et etalez-y la pate avec un rouleau a patisserie. 
Posez au centre le beurre de meme consistance 
que le paton. 

Repliez la pate en portefeuille sur les 4 cotes, 

en veillant a ce que le beurre reste bien au 
milieu : il doit etre emprisonne dans la pate. 

Une fois repliee, la pate doit former un rectangle. 


Pains au chocolat 
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Envie de saison 





GAUFRES 


Preparation : 20 min Cuisson : 20 min 
Difficulte : facile Cout : economique 


INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES : • 80 g de beurre 
fondu • 250 g de farine T55 • 10 g de levure chimique 
• 4 oeufs • 35 cl de lait • 50 g de sucre • huile • sel fin 


Dans une jatte, melangez au fouet la farine, la levure 
et une grosse pincee de sel. Ajoutez les jaunes d’oeufs, 
le beurre fondu et le lait progressivement. Fouettez pour 
eviter les grumeaux. 

Montez les blancs d’oeufs en neige en versant le sucre 
semoule a la fin pour les serrer. Incorporez delicatement 
les blancs en neige a la pate. 

Faites cuire les gaufres dans un gaufrier prechauffe 
et legerement huile. Arrosez-les par exemple d’un filet 
de sirop d’erable et servez chaud. 


vdnin e ou, en 
version liege ois^de l a chaz 
Plaee a ^imagination ! 


CHAUSSONS AUX POMMES 


Preparation : 20 min Cuisson : 30 min 
Difficulte : facile Cout : economique 


INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES : • 1 « Pate a Viennoiseries a ma 
facon » Herta • 3 pommes • 2 c. a s. de sucre roux • 4 c. a s. bombees 
de pate de speculoos • 1 jaune d’oeuf • 2 c. a s. de lait demi-ecreme UHT 
• 2 c. a s. de sucre glace 


Epluchez les pommes et coupez-les en petits des. Placez-les dans 
un saladier avec le sucre roux. Faites-les cuire pendant 4 min a couvert 
dans un four a micro-ondes. Laissez refroidir completement. 

Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). Coupez la pate a viennoiseries 
en 4 rectangles, tartinez-les avec la pate de speculoos et repartissez 
les des de pommes sur la moitie de chaque rectangle. Repliez les 
rectangles en deux et soudez bien les bords en formant un petit ourlet. 
Battez le jaune d’oeuf avec le lait et le sucre glace, puis badigeonnez-en 
les chaussons. Tracez dessus un quadrillage avec la pointe d’un couteau. 
Posez-les sur la plaque du four couverte de papier sulfurise et faites 
cuire 20 a 25 min. Laissez tiedir et degustez. 






ELEPHANTESQUE 
Modele Fez, avec Litre, 1 1, 
74€, Dammann Freres. 


CHAT DES VILLES 
En melamine, Happy Animals, 
2495 € les 6, La Chaise Longue. 


OLE ! En porcelaine, 
modele Cafecito, vendu en 
duo, 18 €, Fragonard. 


ON FAIT LE POINT? En 
' ceramique, collection Julie, 


OH MY DEAR ! Modele 
Pompadour en gres corail, 35,94 € 
les 6, Maisons du Monde. 


OISEAU SUR LA BRANCHE 
En melamine, illustree par Nathalie 
Lete, 7,30 €, Bianca and Family. 


COULEURS LATINOS 
Modele Fiesta a Valparaiso, 
12,50 €, Genevieve Lethu. 


CHEVAL FOU Collection 
Samarkand Aquamarin, 
39,90 €, Villeroy & Boch. 


UN CANARD ? Modele 
Boem, tasse et soucoupe, 
9,18 € le lot de 2, Alinea. 


ROSE ANGLAISE Gamme 
Rose Cottage, tasse et soucoupe, 
34,50 €, Villeroy & Boch. 


UN NUAGEDE LAIT? 
Collection Flume, 

17,50 €, Genevieve Lethu. 


MIAOUUUU En melamine, 
illustre par Nathalie Lete, 
7,30 €, Bianca and Family. 


VOYAGE A CORDOU 
Collection Un patio a Cordou, 
27,50 €, Genevieve Lethu. 


A GEOMETRIE VARIABLE 
Collection Cocotte, 35,94 € 
les 6, Maisons du Monde. 


MOSAIQUE ESPAGNOLE 
Collection Un patio a Cordou, 
15 €, Genevieve Lethu. 


ARABESQUES Modele RONDEUR PARFAITE 

Casale Blu Dorina Chope, Theiere boule Inox avec Litre, 

15,90 €, Villeroy & Boch. 0,8 1, 36,50 €, Deco4You. 


JARDIN CHINOIS Mug 
Chinese, Pip Studio, 9,70 €, 
Le Panier d’Eglantine. 


L’EFFET PAPILLON 
Collection Jardin aux Papillons, 
108 € avec 4 tasses, Amara. 


j 


Sl 

ft 


ANNEES 30 Modele 
Art deco Vieux rose, 0,6 1, 
47€, Dammann Freres. 


Adresses p. 113 
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Cekoiga? 




uel festival de saveurs 
et de parfums enchanteurs ! 
La pate de curry verte est 
l’ingredient indispensable 
'pour cuisiner les currys 
a base de lait de coco, que Ton agremente 
de legumes, poulet, poisson ou fruits 
de mer, mais aussi ce que Ton appelle le 
« dry curry » prepare sans lait de coco. 

La pate de curry verte est confectionnee 
traditionnellement dans un mortier 
dans lequel on va broyer petit a petit 
les ingredients au pilon, en partant des 
plus durs jusqu’aux plus tendres. 

Comme il n’est pas facile d’y gouter 
a cause des piments, les cuisiniers 
et cuisinieres se reperent a l’odeur pour 
juger de la qualite de leur pate de curry. 


Sur les marches tha'ilandais, on trouve de gros 
pots debordant de pate de curry verte, rouge 
ou jaune. Preparee de maniere artisanale, elle 
permet a ceux qui n’ont pas le temps de la 
cuisiner a la maison de s’en procurer facilement. 
Chez nous, on trouve aussi ces pates, mais en 
sachets. Zoom sur le vert ! 


UNE KYRIELLE 
D’INGREDIENTS PARFUMES 

Mais au fait, on y trouve quoi dans cette 
fameuse pate de curry verte ? Pour etre 
si parfumee, elle doit en contenir 
des ingredients ! Du piment oiseau vert, 
de la citronnelle, du galangal (une racine 
de la famille du gingembre), de l’ail, des 
echalotes, des racines de coriandre, 
un peu de racine de curcuma, des graines 
de coriandre et de cumin, du poivre 
et de la pate de crevettes (« shrimp paste »). 
Une fois tous ces elements broyes et 
melanges, cela donne une puree fine, tres 
aromatique, pimentee et salee. 


COMMENT LA CONSERVER? 

La pate de curry se garde quelques 
semaines au frais dans une boite 
hermetique. Mais evitez de la congeler, 
elle risquerait de devenir amere. 
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de curry 

Dans cette reu=^, — 

permet de parfumer rapidement 


Oia Ia jvoiAver? 


En France, on l'achete dans 
les epiceries asiatiques 
et me me dans certaines 
grandes surfaces, au rayon 
« cuisines du monde ». 


CURRY VERT 
PECREVETTK 

Preparation : 15 min 

Cuisson : 15 min 

Difficult : facile Cout : moyen 

POUR 4 PERSONNES: 

.1c. a. s. legerement bombee 
de pate de curry verte 
.300 g dequeues de crevettes 
crues surgelees (20 pieces 
environ). 2 ciboules ou 
2 petits oignons nouveaux 
. 12 tomates cerises 
.15 cl de creme de coco 
.20 cl de lait de coco 
.1 c. a. c. de pate de tamarin 
.1 c. a. c. de sucre de palme 
(ou de sucre roux). 1c. a. s. de 
nuoc-mam (sauce de poisson) 

Decongelez les crevettes 

puis decortiquez-les en 
laissant la queue. 

Coupez les tomates cerises en 
deux et emincez les ciboules. 
Faites revenir la creme 
de coco dans un wok sur feu 
moyen, jusqu’a cequ’elle 
epaississe et que le gras se 
separe du liquide. 

Parfumez de pate de curry, 
augmentez un peu lefeu 
et laissez revenir quelques 
minutes en remuant (c’est 
important pour que les 
saveurs se developpent bien). 
Versez le lait de coco 
et melangez a nouveau, puis 
incorporez la pate de tamarin 
et le sucre. 

Ajoutez enfin les crevettes, 

les tomates cerises, une partie 
de la ciboule (reservez-en 
un peu) et faites cuire a 
fremissements 5 min environ, 
jusqu’a ce que les crevettes 
ne soient plus translucides. 
Retirez le wok du feu, 
assaisonnez de nuoc-mam, 
melangez et goutez. Vous 
devez avoir un bon equilibre 
entre le sale (nuoc-mam), 
le pimente, le sucre et I’acide 
apporte par la pate de tamarin 
et les tomates cerises. 
Parsemez de ciboule reservee. 


Preparation : 15 min 

Cuisson: 20 min 

Difficulty : facile Cout : moyen 

POUR 4 PERSONNES : . 2 c. a c. 

bombees de pate de curry verte 
. 600 g de carottes . 1 oignon 
rouge . 75 g de lentilles corail 
.75 cl de bouillon de legumes 
,2 c. as. d’huile d’olive 
. quelques brins de coriandre . sel 

Epluchez les carottes puis 
coupez-les en des. Pelez et 


emincez I’oignon. Faites revenir 
I’oignon dans une cocotte 
avec I’huile d'olive. Quand il est 
translucide, ajoutez les des de 
carottes et melangez. 

Completez avec les lentilles, 
la pate de curry et le bouillon. 
Portez a ebullition, baissez 
lefeu et laissez mijoter jusqu’a 
ce que les carottes et les lentilles 
soient tendres. 

Mixez, salez eventuellement 
et parsemez de coriandre. Servez. 


MtlOm DE CAROTTES, LENTILLES 
CORAIL ET PATE DE CURRY VERTE 


/ \|n veloute 

' a essay®* 
a uss\ft°‘ d ' ®® 
>, Q ui devetoPP® 

\ sessaveurs! 


Abonnez-vous a ! 



LES DEUX 

MUGS 

CAKE 


1 an - 4 n os 

750gf /e< *f 

+ 


SOIT PLUS DE 43% de reduction ! 

Vite,j’enprofite ! 

Je m’abonne aussi sur ivimv.kiosquemag.com 


les deux MUGS CAKE 

Grace a ces mugs cake, realisez de delicieux 
desserts au micro-ondes en 2 minutes ! 

Laissez libre cours a votre imagination en creant 
des desserts minutes tels qu’un moelleux au chocolat 
coeur coulant, cookie, crumble pommes et miel, ... 
Recettes incluses. 




BULLETIN D’ABONNEMENT A 750G LE MAG A retourner a 750g le mag abonnement - CS 90125 - 27091 Evreux Cedex 9. 


□ Oui, je profite de votre offre speciale : 1 an - 4 n° + les deux MUGS CAKE pour 17€ seulement au lieu de 

30€ iO (4 N os 15€20 prix de vente au n° + 14€90 les deux mugs cake) SOit 13€ 10 de reduction (740928) 

□ Je commande seulement les deux mugs cake pour 14€90 (740944) 


Void mes coordonnees : 

(merci d’ecrire au stylo noir et en majuscules. Mettre une lettre par case) 

Nom 

Prenom □ 

Adresse 

Code postal I I I I I I Ville 
E-mail 

Telephone Date de naissance 

□ J’accepte que mon numero de telephone et mon email soient transmis au groupe Mondadori et a ses partenaires. 

Delai de livraison : 4 semaines a reception de votre reglement. Vous disposez d'un droit de retractation de 14 jours a compter de la reception 
du magazine en notifiant dairement votre decision a notre service client ou via le formulaire de retractation accessible dans nos CGV sur le 
site www.kiosquemag.com. Conformement a la loi « informatique et libertes » du 6 janvier 1978 modifiee, vous disposez d'un droit d’acces 
et de rectification aux informations qui vous concernent en ecrivant a 750g le mag. abonnements CS 90125 - 27091 Evreux Cedex 9- J’accepte 
que mes donnees soient cedees a des tiers en cochant la case ci-contre □ 


Mon mode de reglement : 

□ Je joins mon cheque bancaire ou postal libelle 
a l’ordre de 750g le mag 

□ Je regie par carte bancaire n° : 

rrm rrm rrm m=p 

Date d’expiration de la carte bancaire : 

Notez les 3 derniers chiffres du numero inscrit au 
verso de votre carte : 

Signature 

1 ) 


l 


Livre sans les accessoines autnes que ceux mentionnes 




.best of 

° L clzlcuik 0 *^ 


Selection 750g 


En automne, pas question de ceder 
a la nostalgie des douceurs de la saison 
passee ! A mi-chemin entre les plats legers 
de l’ete et ceux plus consistants de 1’hiver, 
l’automne nous offre une farandole 
de recettes delicieuses. Au programme : 
pommes de terre, poulet et legumes secs! 

(^Qxvuiinalian/ 01jta/uxuv 

^]t u i v 1 - e t'ni i in j iu.' q \> (Jl) in i l u‘ 0]IancJte. 

W* 


* 



Et un zeste 
d’orange, un ! bji 
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Preparation : 15 min 

Cuisson : 50 min 

Difficulte : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES: 

. 500 g de lentilles vertes 
(type lentilles vertes du Puy) 

. 6 saucisses de Toulouse ou diots 
. 1/2 carotte . 1 branche de 
celeri. loignon. 2 gousses cTail 
. 1 poignee de persilplat 
. 5 cl d’huile d’olive. sel, poivre 

Pelez la 1/2 carotte et coupez-la 
en petits cubes. Taillez la branche 
de celeri en petits des. Pelez et 
ciselez I’oignon et rail. Reservez. 
Dans une cocotte huilee, faites 
colorer les saucisses et retirez-les. 
A la place, mettez les legumes, 

Tail et I’oignon avec un peu 
d’huile. Salez, poivrez et laissez 
revenir doucement. Introduisez les 
lentilles, mouillez d’eau a hauteur 
etcuisez 30 min a feu doux. 

Quand les lentilles sont cuites, 
ajoutez les saucisses dans la 
cocotte et laissez mijoter 10 min. 
Decorez de persil et servez 
aussitot. Vous pouvez aussi 
parfumeravecunbrindethym. 


B ase de 

l’alimentation 
depuis 
toujours, les 
legumes secs ont peu 
a peu disparu des 
tables dans nos pays 
occidentaux. Pourtant 
ils sont delicieux 
et excellents pour la 
sante. . . L’ONU a 
d’ailleurs declare 2016 
« Annee Internationale 
des legumineuses ». 
Lentilles blondes, 
vertes ou corail, 
haricots blancs, rouges 
ou noirs, pois chiches, 
pois casses, feves. . . 

Ces graines qu’on 
appelait « la nourriture 
du pauvre», en 
opposition a la viande, 
n’ont pourtant rien 
a lui envier. Outre leur 
interet nutritionnel, 
les legumes secs sont 
bons pour la planete : 
ils enrichissent 
nos sols en mineraux 
et exigent moins d’eau 
et de terres que 
l’elevage du betail. Et 
en cuisine, ils peuvent 
se dediner de l’entree 
jusqu’au dessert. 



SALADE mm DE LENTILLES, THON ET OIONONS ROUSES 


Preparation : 20 min Cuisson : 20 min 
Difficulte: facile Cout: moyen 

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES: 

. 200 g de lentilles vertes . 1 oignon rouge 
. quelques brins de persil . 1 boite de thon 
entier au naturel . 6 pincees de cumin 
. 4 pincees de curry . 6 pincees de paprika 
. 2 c. a s. de vinaigre de xeres . 2 c. a s. d’huile 
d’olive . sel, poivre 


Faites cuire les lentilles 20 min environ a I’eau 
bouillante, selon les indications de I’emballage, 
puis egouttez et laissez refroidir. 

Pelez et emincez finement I’oignon. Ciselez 
le persil. Egouttez le thon et emiettez-le. 

Dans un bol, melangez les epices, le vinaigre 
de xeres, I’huile d’olive, du sel et du poivre. 
Melez les lentilles avec le thon, I’oignon et le 
persil. Assaisonnez de vinaigrette et remuez. 
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SOUPE PE LENTIllES CORAIL ET SES CROOTONS PE PAIN COMPIET 


Preparation : 15 min Cuisson : 35 min 
Difficult : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES : . 500 g de 

lentilles corail . 1 carotte . 3 tomates fratches ou 
en boite . 2 pommes de terre de taille moyenne 
. 1 oignon . 4 gousses d’ail . huile d’olive 
. 1 feuille de laurier . 1 cube de bouillon de volaille 
. coriandre fraiche . croOtons de pain complet 
. 1 c. a c. de ras-el-hanout (facultatif) . sel, poivre 



Rincez les lentilles corail deux fois. 
Preparez les legumes : pelez la carotte 
et coupez-la en rondelles. Detaillez 
les tomates en quartiers, epluchez les 
pommes de terre et taillez-les en 
cubes. Pelez et emincez I’oignon et I’ail. 
Dans une cocotte avec de I’huile d’olive, 
faites revenir I’oignon, les rondelles 
de carottes et les gousses d’ail pendant 
quelques minutes. 

Ajoutez ensuite les lentilles et la feuille 
de laurier et recouvrez d’eau a hauteur. 


Incorporez le cube de bouillon de 
volaille, la coriandre, le sel, le poivre, 
les tomates et les pommes de terre. 
Laissez cuire 30 min environ, ou un peu 
plus si les lentilles ne sont pas assez 
cuites et verifiez le niveau d’eau en cours 
de cuisson (n’hesitez pas a en ajouter si 
necessaire). Puis mixez le tout. 

Rectifiez I’assaisonnement si besoin. 
Decorez de pluches de coriandre 
et de croutons. Relevez eventuellement 
les saveurs avec le ras-el-hanout. 


CHmCOMCARNE 

Preparation : 20 min Cuisson : 1 h 20 
Difficult: facile Cout: moyen 

INGrIdIENTS POUR 6 PERSONNES : ” 

. 300 g de haricots rouges en boite 
. 750 g de viande de boeuf hachee 
. 2 gros oignons . 8 gousses d’ail . 500 g 
de puree de tomate . 25 cl de bouillon 
de boeuf . 1/2 c. as. decannelle 
en poudre . 1,5 c. as. de chili doux 
. 1 c. a s. de cumin en poudre . 1 c. a s. 
d’origan en poudre . 1 c. a s. de cacao 
en poudre non sucre (type Van Houten) 

. huile d’olive . sel 

Epluchez les oignons et I’ail. Emincez les 
oignons et hachez finement I’ail. 


Dans une poele sur feu doux, faites 
revenir les oignons et I’ail dans de I’huile 
d’olive sans les laisser trop colorer. 
Pendant ce temps, dans une cocotte en 
fonte avec un peu d’huile d’olive, faites 
revenir la viande hachee. Salez et remuez 
regulierement. 

Ajoutez les oignons et I’ail, puis 
toutes les epices et le cacao. Chauffez 
sur feu doux pendant 5 min tout en 
remuant. Incorporez la puree de tomate 
et le bouillon de boeuf, verifiez 
I’assaisonnement. Cuisez a decouvert 
et sur feu doux pendant 45 min. 

Versez enfin les haricots rouges dans la 
cocotte et prolongez la cuisson de 15 min. 
Degustez bien chaud. 
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casserole et conservez le liquide de 
cuisson. Ajoutez le jarret dans la cocotte 
et faites-le revenir 10 min environ. 
Versez les lentilles, completez avec le 
liquide de cuisson reserve, rail, le thym, 
le laurier et les clous de girofle, et faites 
cuire 40 min a couvert. 

En fin de cuisson, parsemez de persil 
plat cisele et servez aussitot ! 


Dans une casserole, placez 
le jarret et couvrez-le d’eau. Salez, 
portez a ebullition et faites cuire 1 h 30 
a fremissements. 

Pelez I’oignon et taillez-le en lamelles. 
Epluchez la carotte et coupez-la en 
morceaux. Faites-les revenir dans une 
cocotte avec I’huile d’olive. 

Quand le jarret est cuit, sortez-le de la 


JARRET DE PORC AUX LENTILLES 


Preparation : 15 min Cuisson : 2 h 20 
Difficulte: facile Cout : moyen 


INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES : . 400 g de lentilles 
. 1 jarret de pore . 1 carotte . 1 oignon . 3 gousses 
d’ail degermees . 1 branche de thym . 2 feuilles de 
laurier . 2 clous de girofle . 6 branches de persil plat 
. 5 cl d’huile d’olive. sel 



CHILICHEESE FRIES 

Preparation : 25 min Cuisson : 30 min 
Difficulte: facile Cout: moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES : . 400 g 

de haricots rouges en conserve . 400 g de boeuf 
hache . 400 g de tomates pelees en conserve 
. 1 oignon . 2 gousses d’ail . 2 c. a c. de poudre 
de chili . 800 g de pommes de terre . huile 
de friture . 2 c. a s. d’huile d’olive . 100 g de 
Cheddar rape . sel 

Pelez et hachez I’ail et I’oignon. Faites-les 
revenir dans une cocotte chaude avec I’huile 
d’olive, sans aller jusqu’a la coloration. 

Ajoutez la viande hachee et 1 c. a cafe de poudre 
de chili. Melangez et ecrasez la viande avec le 
dos d’une fourchette pour la separer. 

Versez dans la cocotte les haricots egouttes 
ainsi que les tomates pelees. Salez puis laissez 
mijoter doucement 20 min environ. 

Pendant ce temps, lavez et epluchez les 


pommes de terre. Detaillez-les en frites fines. 
Faites chauffer I’huile de friture a 180 °C 

et plongez-y les frites. Quand elles sont bien 
dorees, sortez-les avec une ecumoire et 
egouttez-les sur du papier absorbant pour 


retirer le surplus de gras. 

Servez sur les assiettes : deposez un lit de 
frites puis surmontez d’une couche de viande 
et haricots. Saupoudrez de chili et parsemez 
de cheddar rape. Degustez immediatement. 
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L ’orange, un 
fruit vieux 
comme me 
monde, mais 
qui a longtemps ete 
synonyme de rarete 
et de luxe, au point 
qu’on l’offrait aux 
enfants comme cadeau 
de Noel. On a retrouve 
la trace d’orangers 
datant de 2 200 ans 
avant notre ere 
en Chine. En Afrique 
du Nord, la culture 
des oranges remonte 
au debut de notre ere, 
mais il s’agissait plutot 
d’oranges ameres. 
L’orange douce telle 
que nous la 
consommons est 
arrivee en Europe au 
XV e siecle par 
l’intermediaire de 
marchands italiens 
et portugais, qui 
l’introduisirent aussi 
en Amerique. 

Des abris speciaux 
ont ete construits 
pour produire dans 
nos regions ce fruit 
du soleil, comme 
l’Orangerie du chateau 
de Versailles, que 
Ton visite toujours. 


tranchez-les finement. 

Versez la preparation sucree sur 
le fond de pate et disposez 
les tranches d’oranges dessus. 

Arrosez ensuite de beurre 

prealablement fondu puis 
enfournez 30 a 45 min. 


Preparation : 15 min Cuisson : 45 min 
Difficult : debutant Cout : moyen 


INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES : . quelques 
oranges bio . 1 pate brisee ou sablee . 1 oeuf 
. 100 g de sucre en poudre . 50 g de beurre 


Etalez la pate dans un moule 
a tarte. Prechauffez le four a 
170 °C (th. 5-6). Battez I’oeufpuis 
melangez-le avec le sucre en 
poudre. Ajoutez lezeste etlejus 
d’l grosse orange. 

Epluchez les autres oranges et 


TARTE A L’ORANGE 







MUFFINSaLORANGE 

Preparation : 15 min Cuisson : 20 min 
Difficulty : facile Cout : economique 

INGREDIENTS POUR 3 PERSONNES: 

. 1 petite orange . 25 g de beurre 
demi-sel . 1 oeuf . 85 g de sucre en 
poudre.lOOgde farine.lc. ac. 
de levure chimique . 1 pincee de sel 

Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). 

Faites fondre le beurre. Separez 
leblancd’oeufdujaune. Montez 
le blanc en neige avec la pincee de 
sel. Battez le jaune avec le sucre en 


poudre jusqu’a blanchiment. Ajoutez 
le beurre fondu au melange sucre, 
puis le jus et les zestes de I’orange. 

Remuez, introduisez la farine 

et la levure et melangez de nouveau. 
Incorporez le blanc en neige. 

Beurrez et farinez des moules a 
muffins et deposez 2 c. a s. de pate 
danschacun. 

Enfournez pour 20 min. Surveillez 
la cuisson en piquant la pointe d’un 
couteau au coeur des muffins. 
Lorsque la lame ressort propre, c’est 
qu’ils sontcuits. 
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Recette de Pascale Weeks 

i MAGRET 
i DE CANARD, 

! SAUCE a L’ORANGE 



Preparation : 30 min 
Cuisson : 20 min Repos : 5 min 
Difficult : moyen Cout : cher 


Preparation : 15 min 

Difficult : debutant Cout : moyen 


INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES: 

. 1 orange bio . 600 g de carottes . 60 g de mimolette 
vieille . 2 poignees de pistaches . 2 c. a s. d’huile 
d’olive . 1 c. a c. de vinaigre . sel, poivre du moulin 

Pelez les carottes, lavez-les puis rapez-les. 

Versez-les dans un bol avec 1/4 de c. a c. de sel fin. 
Melangez et laissez reposer 10 min afin que les 
carottes absorbent bien le sel. 

Rapez la mimolette et concassez les pistaches. 

Reservez. Prelevez le zeste de I’orange, ajoutez-le 
dans les carottes rapees avec la mimolette et les 
pistaches, puis remuez. 

Pressez I’orange. Dans un bol, melangez I’huile d’olive 
avec le jus d’orange, le vinaigre et le poivre. Versez 
cette vinaigrette sur les carottes, melangez et servez. 


Une recette de Mozart 


SALADETOUTE ORANGE 
PE CAROTTES RAPtES, 
MIMOLETTE ET ORANGE 


INGREDIENTS pour 
8 PERSONNES:. 4 oranges 
+ 5 ou 6 (ou 1/2 1 de jus d’orange) 
. 4 magrets de canard . 2 c. a c. 
de sucre en poudre . 2 c. a c. 
de moutarde . 60 g de beurre 
. sel, poivre 


Pelez le zeste d’1 orange en 

evitant de prelever la partie 
blanche. Pelez les autres oranges 
a vif et coupez-les en quartiers 
en otant les peaux, pour ne 
garder que les supremes. 
Reservez. Pressez 5 ou 6 oranges 
pour obtenir 1/2 1 de jus. 

Faites cuire les magrets pendant 
15 min dans une sauteuse a fond 
epais, avec le beurre: commencez 
la cuisson en posant le cote 
peau dans la sauteuse. Salez puis 
retirez-les et reservez au chaud. 
Eliminez une partie du gras si les 
magrets en ont rendu beaucoup. 
Deglacez les magrets avec le jus 
d’orange, puis ajoutez le zeste 
de I’orange et les morceaux 
de pulpe. Faites bouillir 5 min afin 
que la sauce devienne sirupeuse. 
Ajoutez alors le sucre, la 
moutarde, du sel et du poivre. 
Goutez, rectifiez eventuellement 
I’assaisonnement. Degustez 
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Preparation : 25 min Cuisson : 1 h 
Difficult^ : facile Cout : moyen 


INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES : 

. 2 kg d’oranges, ameres ou non . 2 oranges 
non traitees . 1 kg de pommes acides . 1 kg de 
sucre + 200 g . 1 c. a s. de vinaigre de cidre 

La veille, coupez les pommes en quartiers 

sans les peler. Mettez-les dans un faitout avec 


1 1 d’eau et cuisez 30 min. Passez-les dans 
une mousseline afin de recuperer le jus. 
Reservez 50 cl de ce jus de pomme. Pressez 
les 2 kg d’oranges pour recuperer 50 cl de jus. 
Coupez les 2 oranges non traitees en fines 
rondelles. Dans une bassine, faites bouillir 
20 cl d’eau avec 200 g de sucre afin d’obtenir 
un sirop, puis plongez-y les rondelles 
d’oranges. Cuisez a petits bouillons jusqu’a ce 
qu’elles deviennent translucides. Incorporez 


les jus d’orange et de pomme, 1 kg de sucre 
et le vinaigre, portez a ebullition. Arretez la 
cuisson et laissez reposer jusqu’au lendemain. 

Le lendemain, faires cuire a nouveau jusqu’a 
ce que la confiture soit cuite. 

Verifiez le point de gelification en versant 
une goutte de confiture sur une assiette froide 
(si elle fige la confiture est cuite). Parfumez 
eventuellement d’un petit verre de Cointreau, 
mettez en pots et couvrez-les a chaud. 


MARMELAPE D’ORANGE 



FINANCIERS 

aUORANGE 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 20 min 
Refrigeration : 30 min 
Difficult : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 
6 PERSONNES : . quelques zestes 
d’oranges . quelques ecorces 
d’oranges ou des oranges confites 
. 140 g de beurre . 200 g de sucre 
glace. 60 gdefarine. 100 g 
d’amandes en poudre . 4 blancs 
d’oeufs . 1 pincee de sel 

Preparez un beurre noisette : 

faites fondrele beurre jusqu’a 
ce qu’il crepite. Quand il arrete de 
crepiter et est colore, coupez 
lefeu. Melangez le sucre glace 
avec la farine, la poudre 
d’amandes et le sel. Ajoutez les 


blancs d’oeufs en une fois. Arrosez 
de beurre noisette et remuez. 

Incorporez les zestes d’oranges 

puis laissez reposer cette pate 
au refrigerateur pendant 30 min. 


Prechauffez le four a 200 °C 
(th. 6-7). Garnissez de pate des 
moules individuels rectangulaires. 
Decorez d’ecorces d’oranges ou 
d’oranges confites. 


Enfournez 10 a 15 min. L’exterieur 
des financiers doit etre bien colore 
et I’interieur moelleux. Verifiez la 
cuisson avec la pointe d’un 
couteau, qui doit ressortir seche. 


L’abus d’alcool est dangereux pour la sante. 73 
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Preparation : 30 min Cuisson : 1 h 
Difficult : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES : . I poulet 
fermier d’1,5 kg . 20 cl de bouillon de poulet 
. 500 g de pommes de terre a chair ferme 
. quelques olives vertes . 1/2 citron confit au sel 
. 2 oignons haches . 1/2 c. a c. de gingembre 
en poudre . 0,1 g de safran en poudre 
. un peu de persil finement hache . 1 c. a s. 
d’huile d’olive . 3 c. a s. d’huile de tournesol 
. sel, poivre du moulin 


Decoupez le poulet en 8 morceaux. 

Salez-les. Pelez les oignons et 
emincez-les. Faites cuire les morceaux 
de poulet dans une Cocotte-Minute 
avec I’huile d’olive, I’huile de tournesol, 
les oignons, le gingembre et le safran 
(vous pouvez aussi faire cuire ce tajine 
dans un faitout a feu doux). 

Mouillez de bouillon et ajoutez de I’eau 
si besoin. Pour le temps de cuisson, 
suivez les indications de la cocotte. 


Epluchez les pommes de terre, lavez-l 
et coupez-les en quatre. Introduisez-les 
dans la cocotte avec les olives et le citron 
confit et laissez mijoter encore quelques 
minutes (le temps necessaire pour cuire 
les pommes de terre). 

Versez un peu d’eau si vous manquez de 
sauce, car les pommes de terre I’absorbent, 
et verifiez I’assaisonnement. 

En fin de cuisson, transferez dans un plat 
a tajine, parsemez de persil hache et servez. 


D u poulet, oui, mais 
pas n’importe 
lequel. Un poulet 
premier prix (eleve 
en batterie, pauvre bete!) et 
un poulet fermier qui gambade 
en plein air (label Rouge, par 
exemple), c’est le jour et 
la nuit. Moins gras, le poulet 
de qualite permet de preparer 
des plats plus equilibres et de 
garder la ligne. . . 

Au final, il est neanmoins 
difficile de reprocher quoi que 
ce soit au poulet. Sa chair est 
maigre, riche en proteines 
(22 a 28 g pour 100 g), son prix 
interessant et bien moins 
eleve que celui de la viande 
rouge ou du poisson. A l’achat, 
privilegiez done la qualite en 
preferant un poulet labelise, 
bio ou portant le label Rouge. 
Grace a un elevage en plein air, 
a une alimentation a base 
de cereales et a un abattage 
plus tardif (minimum 81 jours 
au lieu de 42), sa chair 
est nettement plus 
savoureuse et moelleuse 
que celle des volailles 
d’elevage classiques. 


TAJINE PE POULET AUX POMMES PE TERRE ET OLIVES VERTES 
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La cuisine selon mes envies ! 


n°1 de la recette 


750g vous propose le meilleur de ses 
recettes sur Pinterest. 
flpero, minceur, recettes inratables 
pour regaler vos enfants, epater vos 
convives... oujuste pour satisfaire votre 
envie de gourmandise, tout y est... 
ou presque ! 

Venez nous voir :) 


fr.pinterest.com/750grammes/ 
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Recette de Oummsajida 


CUISSES DE POULET 
ET POMMES 
DE T ERREAUF 0 UR 

Preparation : 15 min Cuisson : 1 h 
Difficult^: facile Cout:moyen 

INGREDIENTS POUR 
3 PERSONNES : . 2 cuisses 
de poulet. 2 ou 3 gros oignons 
. 5 ou 6 pommes de terre 
. epices (ras-el-hanout, 
curcuma, cumin, poivron rouge, 
piment de Cayenne, poivre) 

. herbes de Provence . sel 

Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7). Pelez les oignons 
et tranchez-les finement. 

Dans un plat allant au four, 

posez les cuisses de poulet 
surun litd’oignons. Saupoudrez 
d’epices et de sel et mouillez 
avec 50 cl d’eau. 

Epluchez les pommes de terre, 
coupez-les en des et melangez- 
les aux herbes de Provence. 
Disposez-lesautourdu poulet. 
Enfournez et laissez cuire 
30 min. Retournez les cuisses 
de poulet, cuisez-les encore 
20 min puis remettez-les dans le 
sens initial et poursuivez la 
cuisson delOminen surveillant. 



CUISSES PE POULET AU PAPRIKA EN PAPILLOTES 


Preparation : 10 min Cuisson : 55 min 
Difficult : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES: 

. 4 cuisses de poulet . 1 oignon . 15 g 
de beurre . 1 c. a c. de concentre de 
tomate . 1 c. a c. de paprika . 20 cl de 
creme liquide. 1c. as. d’huile. sel, 
poivre 

Epluchez I’oignon et hachez-le finement. 

Faites-le fondre a feu tres doux dans une 
petite casserole avec le beurre. 

Des qu’il est translucide et fondant, 


ajoutez le concentre de tomate et le 
paprika, puis versez la creme liquide tou 
en remuant. Portez a petite ebullition et 
laissez bouillonnerl min. 

Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). 
Chauffez I’huile dans une poele. Faites- 
dorer les cuisses de poulet de chaque 
cote, salez et poivrez. 

Retirez les cuisses de la poele, posez 
chacune sur une grande feuille de papiei 
d’aluminium et tartinez-les de sauce 
au paprika. Refermez hermetiquement 
et placez au four pour 30 a 40 min. 
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Recette d'Amora 



CROQUETTES PE POULET CCEUR EONPANT 


CUISSES PE POULET A LA MOUTARPE 
ET POMMES PE TERRE AU FOUR 


Preparation : 15 min Cuisson : 1 h 
Difficult : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES: 

. 4 pilons de poulet . 4 hauts de 
cuisses de poulet . 4 grosses pommes 
de terre bintje . 1 pot de moutarde de 
Dijon Amora . 4 c. a s. d’herbes ciselees 
(ciboulette, persil) . 4 c. a s. de creme 
fraiche. sel, poivre du moulin 

Prechauffez le four a 220 °C (th. 7-8) 
ou preparez le barbecue. 

Nettoyez les pommes de terre. 

Coupez-les en deux dans le sens de la 
longueur et incisez legerement la chair 
en croisillons avec un petit couteau. 
Salez, poivrez et refermez-les. 
Enveloppez-les hermetiquement dans 


du papier aluminium et faites-les cuire 
lhaufourou dans la braise. 

Tartinez genereusement les morceaux 
de poulet avec la moutarde. Vous 
pouvez eventuellement y melanger 
les epices de votre choix pour renforcer 
les saveurs. Deposez les morceaux 
dans un plat et enfournez-le, ou posez 
directement sur la grille du barbecue, 
et laissez cuire 25 min, jusqu’a 
I’obtention d’une croute doree. 

Au moment de servir, ouvrez les 
papillotes des pommes de terre 
(attention de ne pas vous bruler !). 
Badigeonnez chaque morceau 
de poulet d’l c. a s. de creme fraiche 
et parsemez d’l c. a s. d’herbes 
ciselees puis degustez bien chaud. 


Preparation : 15 min 
Cuisson : 5 min Difficulte : facile 
Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES: 

. 4 blancs de poulet (ou de 
dinde) . 1 oignon . 1 gousse d’ail 
. quelquesbrinsde persil 
. 1 c. ac. d’huile de tournesol 
. fromage fondu (type Vache qui 
rit) . farine . 2 oeufs . chapelure 
. huile d’olive . piment 
d’Espelette . sel, poivre 

Mixez les blancs de poulet avec 
I’oignon, rail, le poivre, le sel, 
une pointe de piment d’Espelette, 
le persil et I’huile de tournesol. 
Prelevez-en des boulettes 
et formez des galettes entre vos 



mains, posez au centre 
un morceau de fromage 
puisaplatissez. 

Versez la farine dans 
une assiette. Battez 
les oeufs dans une autre 
assiette et mettez 
la chapelure dans une 
troisieme. Passez chaque 
croquette dans I’assiette de farine, 
puis dans celleavec les oeufs 
battus et enfin dans la chapelure, 
et enrobez-les bien. 

Faites cuire les croquettes dans 
une poele chaude avec de I’huile 
d’olive, 2 ou 3 min par face. 
Posez-les quelques instants sur 
du papier absorbant pour eliminer 
I’excedent de gras et servez chaud. 



Recette de Virgme 

CORDON-BLEU MAISON 


Preparation : 15 min 

Cuisson : 20 min Difficulte : facile 

Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES: 

. 4 escalopes de poulet (ou de 
dinde). 4 tranches dejambon 
. 8 tranches de fromage a 
hamburger ou d’emmental . 1 oeuf 
. chapelure . huile d’olive ou de 
tournesol . sel, poivre 

Ouvrez les escalopes en deux dans 
le sens de I’epaisseur, sans separer 


les moities, et assaisonnez-les. 

Posez 1 tranche de jambon sur la 

face interieure des escalopes puis 
2 tranches de fromage a hamburger 
ou d’emmental. Refermez les 
escalopes. 

Battez I’oeuf dans une assiette 
creuse et trempez-y les cordons- 
bleus de chaque cote. Puis panez-les 
dans la chapelure. 

Faites cuire les cordons-bleus dans 
une poele huilee bien chaude 
5 a 10 min sur chaque face et servez. 
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Ledefi du week-end 



^Bien joufflues, bien dodues, les 
chouquettes nous font de l’oeil dans la 
vitrine des patisseries. Notre defi, 
ce mois-ci ? Les revisiter pour les rendre 
encore plus gourmandes. Une delicieuse 
ganache au chocolat, un peu de sucre glace 
et le tour est joue. Allez, on se lance ! 

QAAbCUV 


Une recette,.. de Dorian Nieto 9 
auteur du blog «Mais pourquoi est-ce que je vous raconte ga» 
(http://doriannn.blogspot.fr/) 
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des chouquettes 


CE QU’ll VOUSFAUt 

Preparation : 30 min Cuisson : 2 min 
Refrigeration : 5 h 

Difficulte : facile Cout : moven 

INGREDIENTS POUR 5 PERSONNES : 

. 15 chouquettes . 200 g de chocolat noir 
. 200 g de creme liquide entiere . 30 g de 
beurre . sucre glace 


AA 


chOcOiAf 


Commencez 
par couper en 2 
les chouquettes. Pour 
un resultat impeccable, 
tranchez a 1 cm 
environ de la base. 


la decoupe 


llllllllllllll 



Preparez la ganache. 

Hachez le chocolat 
a l’aide d’un couteau ou au 
mixeur. Placez-le ensuite 
dans un petit saladier. 


Faites chauffer la creme 
dans un bol au micro- 
ondes (il faut pratiquement 
la porter a ebullition), puis 
versez la creme sur le chocolat. 


Couvrez avec une 
assiette et laissez 
reposer 3 min. Remuez 
doucement le tout au 
fouet jusqu’a obtenir une 
ganache bien onctueuse. 
Ajoutez le beurre en 
des et fouettez doucement 
pour bien l’incorporer. 
Couvrez avec un film 
alimentaire et laissez 4 h 
au refrigerateur. 


Refermez les chouquettes 
en reposant delicatement 
les chapeaux dessus. 

Terminez en saupoudrant 
avec du sucre glace. Glissez 
les chouquettes 1 h au frais 
avant de les deguster. 


La ganache doit 
maintenant etre bien 
prise tout en etant onctueuse. 
Fouettez-la dans le bol d’un 
batteur pour obtenir une 
ganache montee bien aeree. 


Reservez les chapeaux 
des chouquettes et 
garnissez genereusement les 
fonds de ganache montee. 


Transferez-la dans une 
poche a douille. 


le qarmssaqe 


79 





Patisseries story 




La douce alchimie 

du praline 


Des artisans passionnes 
sont a Vorigine de ces 
bouchees inoubliables... 


Le praline, c’est un savant melange de caramelisation 
et de torrefaction. Pour peu que l’on aime les fruits secs 
et le sucre, son gout type rend tres vite accro. 

Du cote des patissiers et des chocolatiers, ils ne sont 
que quelques-uns a s’aventurer dans cette fabrication 
qui pourrait se rapprocher de l’alchimie tant elle 
demande de la precision. Notre tour de France des 
meilleur s pralines . . . 9 ™ 


A mande, noisette, pistache, 
noix, noix de cajou, 
pignon, cacahuete, tous 
les fruits secs peuvent 
etre transformes en 

praline a condition d’etre suffisamment 
gras. En general, le praline se compose 
de 50 % de fruits secs et 50 % de caramel. 
Selon le gout souhaite, le pourcentage 
de fruits secs peut aller jusqu’a 70 %. 


Les patissiers Sebastien Papion et 
Fabrice Gillotte (voir nos test gateaux et 
bonbons) citent le meme chiffre de 60 % 
de fruits secs, qui selon eux correspond 
a la bonne intensity de parfum. 

Des amandes qui poussent en France 

Pour avoir le gout d’amande qu’il 
souhaite et remedier a une production 
rare, le chocolatier Patrick Roger a quant 


a lui investi dans des plantations 
d’amandiers en France (43 hectares en 
tout, a Portel-des-Corbieres, dans 
l’Aude, et Trouillas, dans les Pyrenees- 
Orientales). La production annuelle 
de 30 a 60 tonnes lui permet d’assurer 
50 % des creations. A l’occasion 
des fetes de fm d’annee, il proposera 
un coffret degustation contenant quatre 
varietes d’amandes differentes ! 
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* Auteur du Guide du Paris Sucre, Editions du Chene. 






□ LE PARIS-BREST 

DE SEBASTIEN DEGARDIN 

C’est l’un des plus pralines et « noisetes » que l’on 
ait goute. Il faut dire que la pate a chou moelleuse 
est garnie d’une creme mousseline (de la creme 
patissiere enrichie de beurre) au praline, elle-meme 
preparee a partir d’amandes, de noisettes et de pate 
de noisette qui vient renforcer le gout. 

Sans compter que la creme cache un coeur de praline 
a l’ancienne, qui coule quand on coupe dedans et 
croustille legerement sous la dent. 


Sebastien Degardin... Ce chef patissier a d’abord 
travaille dans des maisons etoilees (Michel Troisgros, 
Pierre Gagnaire) avant de s’installer a Paris. 

Dans son elegante adresse de la rue Saint-Jacques, 
les patisseries sont d’une precision absolue. 


LE CUB’CAKE de sebastien papion 



Un monument ! Imaginez que ce 
gros cube cache, sous son enrobage 
de chocolat au lait et de pate de 
noisette, un cake (sans gluten) a 
base de farine de mais et de poudre 
de noisettes brutes, et deux epaisses 
couches de praline noisette. 
Textures moelleuses et fondantes 
(et un peu craquantes grace 
au chocolat d’enrobage), et gouts 
ultra-intenses de praline, ce cake 


est assurement l’une de mes plus belles 
decouvertes de l’annee ! 

Sebastien Papion... Cet artisan 
orleanais voulait creer un cake dans 
l’esprit d’un chocolatier (ce qu’il est). 

Lui qui adore la noisette du Piemont 
s’est fait un malin plaisir de la decliner 
pour ce gateau : gianduja, praline, pate a 
cake. . . A retrouver du jeudi au samedi. 
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H elene Deguiraud a cree son atelier 
il y a quatre ans exdusivement autour 
du praline. Pistache d’lran, noisettes du 
Piemont, amandes d’Espagne et cacahuetes 
des Landes, caramel plus ou moins pousse, 
praline hyperfin ou « crunchy », elle adapte 
les recettes aux souhaits des professionnels 
avec qui elle travaille et en garde une 
petite partie qu’elle vend en boutique et sur 
son site. Elle, ce qu’elle prefere, c’est 
le praline fondant avec de gros morceaux. . . 


Les fruits a coque 
sont cuits dans du sucre 
caramelise afin de 
rehausser leurs aromes. 


• •• 
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□ L’AUREOLE BLANCHE 

DE HIRSINGER 

Ce qui caracterise les pralines de Hirsinger, c’est 
le grain. Plus gros que la moyenne, il donne plus 
de croustillant et de mache. Ce praline noisette du 
Piemont rehausse d’une pointe de sel de Salins- 
les-Bains ne fait pas exception, avec un gout intense 
de noisette et une note de sel qui apporte de la 
longueur en bouche. J’aime aussi beaucoup le Sissi, 
un praline amande et nougatine qui colie un peu aux 
dents, et les bouchees de la taille de 2 ou 3 bonbons. . . 


Hirsinger... A Arbois, dans une maison dediee 
au chocolat depuis 1900, le chocolatier-confiseur 
Edouard Hirsinger, Meilleur Ouvrier de France (MOF) 
1996, continue d’enrichir la gamme autour des 
epices et des ingredients de saison (praline de noix 
de Grenoble a l’automne et de sesame en hiver). 


Patisseries story 


• •• 


□ LE PRALINE 
A LA PISTACHE 

DE LA MANUFACTURE 
DE CHOCOLAT 
ALAIN DUCASSE 

Avec ses gros morceaux qui 
croquent, ce praline est 
irresistible, qu’il soit en bonbon 
ou en tablette. Les autres sont 
aussi delicieux, notamment 
grace a de jolies nuances de 
textures. Si le praline amandes 
eclats croustille, le noisette et 
amandes fondantes fait preuve 
d’onctuosite. Tous sont peu 
doses en sucre et certains se 
caracterisent meme par de 
fortes notes de sel (ce qui peut 
ne pas plaire. . . a moi, si). 


Le chocolat Alain Ducasse... 

Le celebre chef s’est associe 
au patissier Nicolas Berger pour 
fabriquer des chocolats depuis 
les feves de cacao qu’ils 
receptionnent dans leur atelier 
parisien, ainsi que des 
garnitures (ganaches, pralines). 
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Patrick Roger... Ce MOF 

chocolatier, installe a Paris, ne passe 
pas inapergu dans l’univers du 
chocolat. Il est devenu aussi 
sculpteur de la matiere chocolat 
a laquelle il donne des formes 
inedites et tres expressives, 
tels que gorilles, pingouins, ours. . . 


□ L’INSTINCT 

DE PATRICK ROGER 

La premiere fois que j’ai goute ce petit rocher 
d’allure simple, je me suis aussitot dit que c’etait 
l’un des pralines les plus reussis que j’aie jamais 
goutes. Au chocolat noir (plus intense) ou au lait, 
ce cube recouvert d’eclats d’amandes 
et de noisettes grillees est garni d’un 
praline craquant grace a la presence 
de sucre caramelise qui colle un 
peu sous la dent. De la finesse, de la 
mache, beaucoup de gout, impossible 
de se contenter d’un seul ! 
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□ LE PRALINE AU CAFE 

DE FABRICE GILLOTTE 

A base de praline amande et noisette et de cafe 
en grains qui craquent sous la dent, cet Arabica 
est incroyablement intense ! Et c’est une revelation 
que de decouvrir le cafe ainsi associe au praline. 
Autre curiosite, le Muscovado, dont le praline 
noisette est teinte du sucre de l’lle Maurice aux 
notes chaudes de reglisse. A gouter aussi, l’Erable, 
qui conjugue le praline aux noix de pecan et au 
sirop d’erable. Classiques ou creations, ces pralines 
sont tous d’une extreme finesse. 

Fabrice Gillotte... Installe a Dijon, ce MOF 
chocolatier elabore ses recettes avec le temps grace 
a une multiplication d’essais et de mises au point. 
L’Arabica, par exemple, lui a donne tellement 
de difhcultes qu’il a cru qu’il n’allait pas y arriver ! 




f/t brice 6ilbttc de ymline 


Ce chocolatier avoue sans 
vergogne que c’est ce qu’il 
prefere dans le chocolat ! Chez 
lui, ils ne sont que deux a 
pouvoir faire le praline, qui est 
en fabrication une semaine sur 
trois. Fabrice Gillotte dit devenir 
alors infernal et ne pouvoir 
s’empecher de tout surveiller, 

« Tout est dans le caramelisation 
etla tone faction. Cen’estpas 
mathematique, comme les 
ganaches, c’est uniquement du 
ressenti. » Quand la nouvelle 
recolte de fruits secs arrive, 
l’artisan considere qu’ils 
contiennent encore trop d’eau 
et que les matieres grasses ne 
sont pas stabilisees. Apres 
quatre mois, ils arrivent a leur 
qualite optimale pour le praline. 
Sans oublier que ce sont des 



produits agricoles et que, selon 
le climat et la terre, certaines 
annees sont meilleures que 
d’autres. Quand il teste de 
nouvelles recettes, ce n’est pas 
seulement dans les premiers 
jours qu’il les goute, mais jusqu’a 
plusieurs semaines apres. 
Certains parfums volatiles 
peuvent avoir disparu au bout de 
huit jours, le chocolatier travaille 
alors encore la recette jusqu’a ce 
qu’il obtienne ce qu’il souhaitait. 
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L’Ossau-Iraty, 

la star des fromages 


% 


ouce France 


Qu'on ne s'y 
pas : chez les 
tetes noires, 
n’est pas le s 
a porter des 
Parite oblige 
brebis aussi ! 


Bienvenue dans le Pays basque ! 

La production du lait de brebis, 
puis la fabrication et Paffinage du 
fromage Ossau-Iraty sont effectues 
exclusivement sur une zone qui 
couvre le terroir des Pyrenees- 
Atlantiques et de trois communes 



des Hautes-Pyrenees au coeur 
de la vallee d'Aspe et de la 
vallee d’Ossau, Accous, Lescun 
et Laruns. Le nom du fromage 
fait reference au pic du Midi 
d’Ossau, Pun des plus hauts 
sommets des Pyrenees, qui 
surplombe la vallee d’Ossau et 
tout le Bearn, et de la foret 
d'lraty, la plus grande hetraie 
d’Europe. La particularity de 
cette region? Son climat 
oceanique tempere, c'est-a-dire 
relativement humide et doux, 
qui favorise la pousse de 
Pherbe une grande partie 
de Pannee. autrement dit de la 
nourriture pour les brebis ! 


Si je vous dis Ossau-Iraty, vous 
pensez. . . fromage basque pur 
brebis. Vous avez raison ! Portrait. 


a/v § af ixv Cf m o x 


U ne, deux, dix, cent. Seules ou 
en groupe, les manech tetes 
noires et tetes rousses, ainsi 
que les basco-bearnaises, trois 
races naturellement adaptees 
au relief et au terroir du Pays basque 
et du Bearn, redescendent de leurs nuages, 
pardon de leurs paturages. Ces brebis 
locales, parties en estives des le mois de mai, 
pratiquent la transhumance, issue de 
traditions millenaires. La-haut, elles se sont 
gavees de cette pature et de ces fourrages 
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Une brebis produit un litre de lait 
par jour. Six litres sont necessaires 
pour fabriquer un kilo de fromage ! 


Nems a l’Ossau-Iraty p. 87 


L amneur surveille 
la maturation des 
fromages. C’est en cave 
qu’ils vont developper 
leurs aromes. 


Hamburger de magret 
de canard p. 86 


de brebis 

indispensables a leur nature de ruminants. 
C’est qu’elles ont le palais delicat les 
biquettes ! D’un sabot leger, elles retournent 
done a la ferme apres des mois au vert, 
perchees dans les montagnes basques et 
bearnaises, le coin qui les a vu naitre et ou 
elles aiment paitre. Pas question de 
boulotter une mauvaise herbe! La qualite de 
leur lait et done la richesse de leur fromage 
en depend. Et quel fromage! 

Artisanal, l’Ossau-Iraty est un pur brebis au 
lait entier (cru ou pasteurise), a pate pressee 
non cuite, issu d’une production fermiere 
ou laitiere. Il a obtenu son AOC en 1980 et 
l’AOP (Appellation d’Origine Protegee, 
au niveau europeen) en 1996. La seule AOP 
fromagere du Sud-Ouest! Et un symbole de 
l’excellence du travail des fermiers alentour. 


L’activite pastorale et la transformation 
fromagere font partie du paysage des 
montagnes de ces Pyrenees occidentales 
autant que les brebis au nez rouge ou noir, 
et ce, depuis la nuit des temps. 

Aujourd’hui, le fromage Ossau-Iraty est 
elabore par 150 producteurs fermiers en 
plaine et dans les coteaux, et se poursuit 
en estives, au cours de l’ete, pour une partie 
des fromagers. De forme cylindrique, la 
croute de l’Ossau-Iraty varie du jaune orange 
au gris. Son gout, delicatement type - juste 
ce qu’il faut pour faire voyager les papilles 


exigeantes -, offre une grande palette de 
varietes aromatiques, toujours impregnees 
d’une legere saveur de noisette et de brebis. 
Doux, fruite ou prononce, a vous de voir 
lequel sied a votre palais. Les grands chefs 
comme Philippe Etchebest, Frederic Lafon, 
Christophe Girardot ou Xavier Isabal 
n’hesitent pas a l’utiliser dans leur cuisine, 
cru ou cuit, pour sublimer leurs recettes. 
En copaux dans une salade, en chips, 
au four, gratine avec des pates. . . l’Ossau- 
Iraty se prete a toutes les fantaisies 
culinaires. Le propre des Grands ! 
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Comment 
le reconnaitre? 

wSON ASPECT: a 
Pexterieur, il arbore une 
croute rosee a gris clair. 

A Pinterieur, il se distingue 
par une pate blanche, 
compacte et sans trous. 

wSON TOUCHER : il est 
legerement elastique. 

^SON GOUT: jeune, 
c’est le lait qui Pemporte, 
avec des notes d'acidite. 

A Page optimum (6 mois 
d’affinage), il a un gout 
plus fruite, tendant vers 
la noisette, avec un bon 
equilibre en bouche. Un 
fromage affine au-dela de 
12 mois est plus prononce 
en bouche et renferme des 
saveurs plus persistantes. 

wSA TAILLE : le grand 
mesure 25 cm de diametre 
pour 13 cm d'epaisseur. Il 
pese de 4 a 5 kg, voire 7 kg 
pour le fermier. Le petit, 
avec ses 18 cm de diametre 
minimum et 11 d'epaisseur, 
pese entre 2 et 3 kg. 

^SON POINQON:les 

fromages Ossau-Iraty 
fermiers comportent un 
poingon representant une 
tete de brebis de face sur la 
croute, tandis que les 
laitiers affichent a la place 
un poingon representant 
une tete de brebis de profil. 

^LE LOGO AOP : sur son 
etiquette, la mention 
Ossau-Iraty et le logo AOP 
certifient son origine. 


Une race adaptee a la transhumance, 1 
habituee aux sommets pyreneens. 
Bonne marcheuse, elle passe Pete en 
estives et Phiver dans les vallees. 


HAMBURGER PE 
MAGRET PE CANARD 
AUX 3 POIVRONS 
ETaL: o SSAU- , R aty 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 15 min 
Difficulty : facile Cout : cher 

POUR 4 PERSONNES : . 4 tranches 
fines d’Ossau-lraty . 2 magrets 
de canard Montfort . 1 oignon 
. 1 poivron rouge . 1 poivron vert 
.1 poivronjaune. 4 pains pour 
hamburgers . 4 feuilles de salade 
,4 c. as. de sauce au poivre 
.3 c. as. d’huiled’olive.sel, poivre 

Placez les magrets sur une planche 
a decouper cote peau sur le dessus. 
A I’aide d’un couteau, realisez un 
quadrillage sur la peau. 

Pelez I’oignon et emincez-le. 

Lavez les poivrons, epepinez-les 
et coupez-les en lanieres. 

Dans une poele antiadhesive avec 
I’huile chaude, faites revenir les 
oignons et les poivrons a feu doux 
pendant 15 min environ, jusqu’a ce 
qu’ils soient bien confits. 

Faites chauffer une autre poele 
antiadhesive sans matiere grasse. 
Quand elle est bien chaude, posez 
les magrets dedans cote peau. 

Cuisez les magrets 3 min a feu vif. 
Baissez le feu et prolongez la 


France 


cuisson de 5 min. Jetez au fur 
et a mesure I’excedent de graisse. 
Retournez les magrets et cuisez-les 
encore 4 ou 5 min. Laissez reposer 
2 min et tranchez-les. Salez, poivrez. 
Ouvrez les pains a hamburgers 
et chauffez-les 2 min dans un four 
doux. Tartinez I’interieur de sauce 


au poivre. Recouvrez genereusement 
les bases de poivrons et d’oignons. 
Surmontez de tranches de magret. 
Disposez I’Ossau-lraty sur le magret. 
Terminez par I feuille de salade, 
posez les chapeaux des hamburgers 
dessus pour refermer et degustez 
immediatement. 


La brebis 
basco-bearnaise 
est Pune des trois 
races laitieres 
des Pyrenees 
a etre autorisee 
pour produire 
POssau-Iraty. 
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Accord parfait 

L’Ossau-Iraty se marie a merveille 
avec un vin, blanc ou rouge, de preference 
de la meme region : 

Un Limoux blanc 
tranquille, frais et rond. 

Cote rouges : 
Unmadiran, 
corse et charpente. 

Unirouleguy, 
puissant et type. 


Cote blancs : 

V Un vouvray sec, 
voire tendre. 

V' Un juran^n sec, 
vif et frais. 

Un pessac-leognan, 
grand cru de bordeaux. 


Him A L’OSSAU-IRATY 


Preparation : 35 min Cuisson : 10 min 
Congelation : 30 min 
Difficult : facile Cout : moyen 


INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES: . 200 g 

d’Ossau-lraty . 1 poire bien ferme . 250 g de 
brousse de brebis . 90 g de creme liquide fouettee 
. 30 feuilles de brick . 50 g de beurre . 1 salade 
sucrine . 20 cerises au vinaigre . 2 c. a s. de 
vinaigre balsamique reduit . 1 bain d’huile de 
friture . 1 pincee de piment d’Espelette . sel 


Prelevez 30 petits copeaux d’Ossau-lraty 

a I’econome puis rapez le reste. Pelez la poire et 
taillez-la en petits batonnets. 

Travaillez la brousse a la maryse pour I’assouplir, 
ajoutez I’Ossau-lraty rape et incorporez la creme 
liquide fouettee. Assaisonnez d’1 pincee de sel et 
de piment d’Espelette, puis reservez au frais. 
Formez 30 batonnets de 20 g avec cet 
appareil et enroulez-les dans les 
feuilles de brick pour former des nems. 

Collez les extremites des nems avec du 
beurre fondu et reservez 1/2 h au congelateur. 
Faites cuire les nems dans une friteuse a 180 °C. 
Egouttez sur du papier absorbant. 

Disposez sur chaque assiette 3 nems, quelques 
copeaux d’Ossau-lraty, 1 ou 2 batonnets de poire, 
1 feuille de sucrine, 2 cerises au vinaigre et 
quelques points de vinaigre balsamique reduit. 
Degustez avec les doigts ! 
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A table ! 

Grace a son affrnage long, 
le fromage Ossau-Iraty 
se deguste en toute saison. 

Selon la consistance 
onctueuse, ferme ou dure 
de la pate, appreciez-le, 
a temperature ambiante : 

W Avec de la confiture 
de cerises, de fruits rouges 
(fraises, groseilles...). 

^En amuse-bouches 

(canapes, mini-croustades 
ou chaussons, beignets...). 
^En casse-croute 
(tranche, dans un sandwich, 
un croque-monsieur, dans 
une tarte...). 

wEn condiment: sec, il se 
rape facilement et devient 
condiment dans une soupe, 
un gratin, des salades 
(en lamelles ou en petits 
des melanges a de la frisee 
ou des endives, ou dans 
des salades composees 
de lardons, gesiers et noix. 


PANNA COTTA 
aL’OSSAU-JRATY 

Preparation : 15 min 

Cuisson : 3 min Congelation : 1 h mini. 

Difficult : facile Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES: 

La panna cotta : . 100 g d’Ossau-lraty 
. 250 g de lait entier . 250 g de 
creme liquide . 1 g de iota (gelifiant 
a base d’algues) 

Le crumble:. 100 gdefarine 
. 100 g de beurre . 100 g d’amandes 
en poudre . 70 g de sucre . noisettes, 
pignons, amandes, sesame blanc 
. piment d’Espelette . sel, poivre 
Le sorbet:. 75 cl de sauternes 
. 150 g de sucre . 1 baton de cannelle 


Sur la route 
du fromage. . . 

Chaque annee depuis 1993, 
de juin a septembre, loperation 
« Route du fromage Ossau- 
Iraty » propose aux touristes 
de passage, mais egalement aux 
habitants de la region, de partir 
a la rencontre de celles et ceux 
qui fabriquent l’AOP Ossau- 
Iraty. Fromageries, fermes et 
cabanes d’estive vous attendent. 
'“Plus d’infos sur : ossau-iraty.fr 


L’appellation 
garantit un 
elevage de plein 
air et de petite 
taille, et une 
alimentation de 
patures et 
fourrages secs 
produits sur 
la ferme. Un gage 
de qualite ! 


Preparation : 10 min Cuisson : 25 min 
Difficulty : debutant Cout : moyen 

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES: 

. 200 g d’Ossau-lraty. 50 gde 
beurre. 10 cl d’huile d’olive . 150 g 
de pommes de terre . 2 oignons 
nouveaux . 12 oeufs . quelques brins 
de ciboulette 

Dans une grande poele allant au 
four, chauffez I’huile d’olive avec le 
beurre. Faites-y revenir les pommes 
de terre coupees en cubes et les 
oignons eminces, jusqu’a ce qu’ils 


aient une belle coloration et soient 
completement cuits. 

Battez les oeufs a la fourchette, salez, 
poivrez et versez-les dans la poele. 
Cuisez la tortilla en la melangeant 
avec une cuillere en bois. Ajoutez 
la moitie de I’Ossau-lraty en 
copeaux. Terminez la cuisson 5 min 
dans le four a 160 °C (th. 5-6). 

La tortilla doit rester moelleuse. 
Retournez la tortilla, coupez-la 
en morceaux et presentez-les avec 
le reste d’Ossau-lraty taille en 
batonnets et des brins de ciboulette. 


Chauffez I’Ossau-lraty dans le lait, 
la creme et le iota 5 min a 80 °C. 
Versez en verrines et glissez au frais. 
Pendant ce temps, torrefiez les 
noisettes et les amandes concassees, 
les pignons et le sesame dans une 
poele a sec. Melangez tous les 
ingredients du crumble, etalez-les 
sur une plaque et enfournez 10 min 
a 180 °C (th. 6). Laissez refroidir. 
Faites flamber le sauternes, ajoutez 
le sucre et la cannelle. Laissez infuser 
15 min, turbinez en sorbetiere et 
reservez au moins 1 h au congelateur. 
Servez la panna cotta accompagnee 
d’1 boule de sorbet et un eclat de 
crumble aux fruits secs. 


TORTILLA A L’OSSAIHRATY 
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Charlotte caramel 


Nos professeurs : 
Chef Damien 
et Chef Regis 


Vous revez de changer de vie 
et de devenir patissier? Pour 
se hisser au niveau pro, il faut 
passer par la case CAP. Qui 
sait si vous ne reussiriez pas? 
Surtout avec l’aide de Chef 
Damien et Chef Regis, a la fois 
professeurs en lycee hotelier, 
contributeurs prolifiques de 
recettes et videos pour le site 
750g, et auteurs du livre 
Je passe mon CAP patissier en 
candidat libre. 


aux poires 

Pour 8 personnes 

7 : r 


CAP 



La bavaroise caramel 


<XWO<XXXXJOOCOOOOO<XJOOCO 


•6 g de feuilles de gelatine <165 g de sucre 
semoule »200 g de lait *50 g de jaunes d’oeufs 
•1 gousse de vanille «200 g de creme liquide 

1 Mettez la gelatine dans un bol d’eau froide 
pour I’hydrater. Dans une casserole, realisez 
un caramel a sec avec 75 g de sucre : faites 
chauffer la casserole sur feu moyen et versez 
le sucre en pluie, progressivement, pour 
commencer a le cuire. Laissez cuire jusqu’a 
I’obtention d’un caramel brun. 

2 Chauffez le lait et faites-y infuser la vanille 
fendue en 2. Versez le lait chaud sur le caramel 
pour le decuire. Attention aux edaboussures ! 

Le mieux est de se placer hors du feu. 

3 A I’aide d’un fouet, blanchissez les jaunes 
d’oeufs avec le reste du sucre. 

4 Arrosez le melange blanchi avec la moitie 
du lait au caramel, sans cesser de fouetter. 


5 Replacez I’ensemble dans la casserole 
contenant le lait restant et remettez sur le feu. 
Fouettez energiquement en formant un huit. 

6 Controlez la cuisson jusqu’a obtenir 85 °C 
(cuisson a la nappe). La creme doit avoir epaissi. 

7 Ajoutez la gelatine essoree. Melangez puis 
chinoisez dans un recipient propre. Faites 
refroidir la bavaroise brusquement en plongeant 
le recipient dans des glacons. 

8 Montez la creme liquide bien froide dans 
un robot patissier pour obtenir une creme 
fouettee souple. 

9 Une fois la bavaroise a temperature 
ambiante, incorporez une partie de la creme 
fouettee et lissez a la spatule. Ajoutez le reste 
de la creme fouettee. 

La creme bavaroise est prete pour le montage 
de I’entremets. 



Les biscuits cuiller 
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Le conseil du prof 

Collez toujours bien le papier 
cuisson aux quatre angles de la 
plaque avec du biscuit , pour eviter 
le deplacement de celui-ci lors 
de la cuisson dans un four ventile. 




♦125 g de farine #5 oeufs #1 gousse 
de vanille #125 g de sucre semoule 

1 Prechauffez le four a 190 °C (th. 6-7). 

2 Tamisez la farine. Melangez les 
jaunes d’oeufs avec les graines de la 
gousse de vanille. 

3 Dans la cuve du robot patissier 
muni d'un fouet, montez les blancs 
d’oeufs en neige ferme, puis 
serrez-les avec le sucre. 

CONSEIL : ne serrez pas trop les blancs, 
la texture doit rester souple. 

4 A I’aide d’une maryse, integrez 
les jaunes d’oeufs battus dans les 
blancs en neige. 

5 Ajoutez delicatement la farine. 


6 Realisez un patron pour le dressage 
du biscuit (ilvousfautl bande 
de papier sulfurise de 5 x 22 cm et 
2 disques : 1 de 20 cm de diametre et 
I’autre de 15 cm) et retournez les feuilles 
pour realiser un dressage regulier. 
Posez-les sur une plaque de cuisson. 



7 Remplissez de pate une poche munie 
d’une douille n° 10. Dressez les biscuits 
et 2 disques de pate, en suivant les 
patrons. Faites cuire pendant 15 a 20 min. 



Le sirop a 30° 

♦120 g de sucre semoule ♦lOO g d’eau 
♦20 g d’alcool de poire 

Dans une casserole, portez a ebullition I’eau avec 
le sucre et laissez refroidir. Parfumez d’alcool 
de poire puis reservez. 



Les poires au caramel 


100 g de sucre semoule e150 g de poires au sirop ^50 g de beurre 


Dans une poele, realisez un caramel a sec avec le sucre. 

Coupez les poires au sirop en des, versez-les dans le caramel 
et melangez. Incorporez le beurre et remuez. Les poires 
doivent etre bien enrobees. Debarrassez sur une plaque en Inox. 


Le dressage 

<xx>oo<xxxxxxxx>ooooo<xxx>oooo<xxxxx> 

♦300 g de poires au sirop ♦nappage 

1 Posez le cerde sur un support. Tapissez 
la face interne du cercle avec les biscuits 
cuiller, en les recoupant si besoin pour 
que les bords ne se chevauchent pas. 
Retaillez legerement le grand disque 
puis posez-le au fond du cercle. 

2 A I’aide d’un pinceau, imbibez 
le biscuit de sirop a 30°. 

3 Coulez une premiere couche de 
bavaroise caramel au fond du cercle. 

4 Repartissez dessus les morceaux de 
poires caramelisees bien froids. 

5 Deposez dessus le petit disque de 
biscuit cuiller en appuyant legerement. 
Imbibez-le de sirop. 

6 Finissez de remplir avec la creme 
bavaroise caramel jusqu’au bord. 

7 Egalisez avec une spatule, puis laissez 
prendre 1 h au congelateur (a la maison) 
ou 20 min dans congelateur professionnel 
ou en cellule de refroidissement. 



8 Emincez tres finement des poires 
au sirop et disposez-les en rosaces 
sur la surface de la charlotte. 

9 Couvrez d’une fine couche de 
nappage assez liquide. 




Candidats libres, 
ce livre est fait 
pour vous ! 

En novembre 2016, sort livre 
Je passe mon CAP patissier 
en candidat libre, realise 
par Chef Damien et 
Chef Regis. On pourra y 
acquerir l’essentiel des 
connaissances et techniques 
necessaires a la reussite du 
CAP patissier. Presentation 
detaillee des epreuves, 
liste du materiel necessaire, 
conseils d’organisation 
et 70 recettes en pas-a-pas 
illustrees: tout pour 
maitriser les bases de la 
patisserie frangaise. 

Enhn, completez vos 
connaissances pratiques 
avec la partie theorique 
synthetisee dans des hches 
de revision telechargeables 
sur une plate-forme en 
ligne, ainsi que 10 videos 
de gestes de montage 
et de pliage a connaitre. 


L’abus d’alcool est dangereux pour la sante. 91 
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Indemodables... les 

classiques oeufs mimosa 
prennent un coup de jeune. 

p. 98 


Choisissez... des 

terrines sympa, chics et 
gastronomiques. 

p. 104 



Essayez... la recette 
des baklava moelleux et 
tres croustillants. 

p. 102 




Comment verifier . * 

l’assaisonnement ? 

\ 

Le probleme des terrines a la viande ou 
a la volaille crue, c'est qu'il n'est pas evident 
de tester Passaisonnement. L’astuce consiste tout 
simplement a prelever un peu de farce puis 
a la faire cuire a la poele ou dans un four / 
a micro-ondes avant de la gouter. 

Facile, non? 


CUISSON 

Le bain-marie, utile ou pas ? 

Toutes les recettes de terrines conseillent 
le bain-marie, mais il etait surtout necessaire 
a une epoque ou la chaleur des fours n’etait 
pas constante, et parfois trop forte. Si vous 
disposez d’un four moderne, vous pouvez done 
l’eviter. Si vous utilisez un bain-marie, l’eau 
doit etre bouillante ou tres chaude, sinon votre 
terrine risque de ne pas cuire correctement. 

REFRIGERATION 
Une etape a respecter 

Une fois cuite, a la sortie du four, la terrine 
doit refroidir a l’air libre puis etre placee 
au refrigerateur, pour la conservation bien sur, 
mais aussi pour en accentuer les parfums. L’ideal 
est de la laisser au moins une journee au frais 
avant de la deguster. A savoir aussi : une terrine 
peut facilement etre congelee, a condition de 
bien la couvrir. Sortez la une douzaine d’heures 
avant de la servir et laissez-la decongeler au frais. 


Comment reussir Une 


Ideale en entree d’un repas familial ou sur 
un buffet de fete, la terrine est plus facile a 
realiser qu’il n’y parait. Et on peut aisement 
la preparer a l’avance. A base de poisson, de 
legumes, de viande. . . tout lui va, a condition 
de respecter quelques regies de fabrication. 

f Pa-li" Ri a c a 0 eeicA, plii'li'.' § iiiilui'ii 


L es terrines font partie integrante 
du paysage gastronomique frangais. 

Elies sont synonymes de grandes 
tablees, de cuisine du terroir ou de cuisine 
plus chic, en particulier lorsqu’il s’agit 
de terrines de poisson. C’est aussi le mets 
traditionnel des periodes de chasse avec les 
terrines au gibier. La terrine, c’est egalement 
le nom du contenant, en terre ou en porcelaine, 
de forme ovale ou rectangulaire, coiffe d’un 
couvercle perce d’un petit trou destine 
a laisser echapper la vapeur durant la cuisson. 

PREPARATION 

Toutes les viandes ne se valent pas 

Pour les terrines a base de viande, choisissez 
plutot des morceaux un peu gras (mais pas 
trop quand meme!) pour qu’au final le resultat 
ne soit pas sec. En ce qui concerne les legumes, 
ils devront etre blanchis au prealable et subiront 
une seconde cuisson au four. 
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jolie terrine ? 


Pour la farce au poulet 

• 600 g de poulet 

• 1 oeuf 


• 50 g de pain de mie 
sans la croute 

• 6 c. a. s. de lait 


• 1 c. a. s. de sauce soja 

• 2 echalotes 


• 1 citron confit 

• 1/2 c. a. c de sel fin 

Pour la garniture 

• 6 tomates sechees 

• 125 g de fromage de 
chevre frais 

• 25 g de mache 

• 2 c. a. s. de zaatar ou 
d’herbes de Provence 


1 Coupez le pain de mie en morceaux, 
mettez-les dans un bol, arrosez de 
lait et de sauce soja, puis ecrasez a la 
fourchette. Chemisez un moule a cake 
en metal avec du papier cuisson. 


2 Dans le bol d'un robot 
mixeur, placez le fromage 
de chevre avec la mache. 
Mixez et reservez la 
preparation dans un bol. 


6 Transferez la moitie de la farce 
au poulet dans le moule. 


7 Recouvrez avec la moitie du 
melange au fromage et a la mache. 


3 Coupez le citron confit en 
morceaux et les tomates sechees 
en lanieres. Reservez. 

4 Detaillez 1/4 du poulet en des 
de 2 cm environ et reservez. Taillez 
le reste en petits morceaux et 
mettez-les dans le bol du mixeur. 

5 Ajoutez le sel, le pain non egoutte, 
le citron confit, les echalotes pelees 
et coupees en 4, et Foeuf. Mixez 

en puree. Verihez Fassaisonnement. 




11 Parsemez de zaatar ou d'herbes de 
Provence. 


12 Posez la terrine dans un plat, ajoutez 
eventuellement de Feau bouillante a 
mi-hauteur puis enfournez pour 40 min 
environ. Une lame de couteau inseree 
au centre doit ressortir propre. 

13 Sortez la terrine du plat, 
laissez refroidir, demoulez puis 
reservez au frais pendant au moins 
6 h. Servez avec une salade de 
mache et eventuellement une sauce 
au fromage blanc et aux herbes. 


Pour 1 moule a cake 
de taille classique, 
il vous faut : 


NOTRE C0NSEIL 
Resistez a a tentation de tout 
mixer: Nest plus sympa d’avoir des 
differences de textures. Jouez 
aussi sur les couleurs en ajoutant 
des ingredients colores, comme 
nous I’avons fait dans cette recette. 


mache et fromage de ch evre 


Plus de recettes EN VIDEO 


D’autres gestes 
techniques avec 
Chef Christophe 
en video sur 


8 Disposez dessus les lanieres 
de tomates sechees puis les des 
de poulet reserves. 

9 Terminez en ajoutant le restant 
de la preparation au fromage et a 
la mache puis unihez. 

10 Recouvrez avec le reste de 
farce au poulet et lissez la surface. 
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Qa fait le bu 


Le cruffin 

Une recette de Hadia Paprikas «j 


Les patisseries hybrides ont 
fait leur apparition aux Etats- 
Unis il y a quelques annees. 

Le principe est de croiser 
2 patisseries ou viennoiseries 
emblematiques pour en faire 
un nouveau dessert. 

piuitaA^ § i£\liay § antiumi 


L a patisserie hybride la 

plus celebre est le Cronut, 
de Dominique Ancel, 
un chef patissier frangais installe 
a New York. Il a eu la brillante 
idee en 2013 de croiser le 
croissant frangais et le donut 
americain. Les Americains ont 
pendant tres longtemps fait la 
queue devant sa boutique pour 
le deguster, a tel point qu’il a 
fallu limiter le nombre de pieces 
achetees par client, comme 
c’etait le cas a une epoque pour 
les jeans de la marque Levis. 
Devant cet engouement tres 
mediatise, le patissier fran^ais a 
acquis une notoriete incroyable 
outre- Atlantique et d’autres 
curiosites patissieres ont vu 
le jour, comme le brookie 
(une pate a brownie moelleuse 
surmontee d’une couche de 
cookie un peu croquante), le 
dufhn (mi-donut, mi-muffm) ou 
le Wonut (mi-gaufre, mi-donut). 
Evidemment, nous avons tout 
teste, mais une de nos recettes 
preferees parmi les plus recentes 
est le cruffm, croisement entre 
un croissant et un muffin. 

Le resultat est tres proche d’une 
brioche feuilletee. On adore! 
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POUR ENVIRON 6 CRUFFINS, 
IL VOUSFAUT: 


V 50 g de beurre 
pour la pate de base 


V 300 g de farine 
T 55 

V 15 g de levure 


V 165 g de beurre 


fraiche de boulanger mou p 0ur [ a garniture 
1 c. a c. de sel + pour le moule 

V 2 c. a s. de sucre ^ sucre gl ace p 0 ur 
15 cl d’eau la fmition 


1 Versez la farine dans un 
recipient (vous pouvez aussi 
utiliser un robot). 

Ajoutez la levure fraiche 
emiettee, le sel, le sucre, 
le beurre en morceaux et l’eau. 

2 Petrissez le tout 10 min 
environ, jusqu’a ce que la pate 
soit bien souple et ne colle plus. 

3 Fa^onnez une boule, mettez- 
la dans un saladier, couvrez-la 
d’un torchon propre puis 
laissez lever pendant 45 min. 
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7 Deposez le 
premier rouleau 
sur 1 des 3 bandes 
de pate restantes et 
roulez de nouveau. 

Procedez de meme 
avec les 2 autres 
petits rouleaux 
pour obtenir 3 gros 
rouleaux. 




L 


6 Beurrez 
genereusement 
chaque bande 
de pate. 

Enroulez 3 bandes 
sur elles-memes 
en rouleaux serres. 


8 Roulez chaque 
rouleau sur le plan de 
travail pour l’allonger, 
en insistant un peu 
plus sur les extremites. 


9 A l’aide d’un couteau pointu, 
fendez chaque rouleau en 2. 


10 Enroulez chaque demi-rouleau 
sur lui-meme afm d’obtenir un 
demi-noeud, sans trop serrer. 


farinee, puis divisez-la 
en 6 portions egales. 
Travaillez 1 seule portion 
a la fois et recouvrez 
pendant ce temps 
les autres avec un film 
alimentaire. 


Saupoudrez chaque paton 
avec un peu de farine 
pour qu’il ne colie pas puis 
etalez-le sur une epaisseur 
d’l cm environ. 


5 Passez chaque paton 
dans une machine 
reglee sur le premier 
cran (pour avoir une pate 
epaisse). Repassez-le 
a plusieurs reprises en 
changeant a chaque fois 
de cran, pour diminuer 
l’epaisseur. Vous devez 
obtenir 6 longues 
et fines bandes de pate. 


Placez chaque piece dans 
moule a muffins beurre. Laissez 
er 1 h. Enfournez 35 min dans 
four prechauffe a 180 °C (th. 6). 


Faites tiedir 
les cruffins sur 
une grille puis 
saupoudrez-les 
genereusement 
de sucre glace. 
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POOR 12 SOTS MIMOSA, 

1L VOUS FAUT . 

/ 6 oeufs durs 

60 g de betterave cuite £ 
~x SO a de fromage frais a 
tartiner (type Philadelphia) 
v' 6 brins de ciboulette pour 
la decoration 

s noivre du moulin 


Tendance 


Les oeufs mimosa evoquent 

lremnees 60 a 80, mals aussi 
ifTmistoefamiliale, populaue 

Slntequenousaimcns 

tant. De toute fa^on, en cuisme. 

quandc'estbon^enne- 

demode vraiment. Alois, n s 

■SESCSSa.— 


C es dernieres annees, l’oeuf mimosa 
a effectue un retour en force un peu 
partout. C’est certainement du au 
fait que Ton a enfin arrete de diaboliser l’oeuf, 
sachant qu’il represente une exceUente source 
de proteines et qu’il est ultra-economique. 
Dans la recette originale des oeufs mimosa, 
le jaune de l’oeuf dur est melange a de la 
mayonnaise et a des herbes fraiches avant 
d’etre replace dans le blanc. 


On revise nos bases 

Comment conserver les oeufs ? 

L’ideal est de toujours les garder 
a temperature ambiante, comme 
c’est le cas dans les magasins. 

Cela evite les chocs thermiques qui 
pourraient jouer sur la protection naturelle 
de la coquille et ainsi favoriser le passage de 
bacteries de cette derniere vers l’oeuf. Il est 
egalement plus facile de travailler en patisserie 
si les oeufs sont a temperature ambiante. 

Je fais cuire mes oeufs durs 
depart eau froide ou dans de 1’eau 
bouillante ? 

Mettre les oeufs dans une casserole, recouvrir 
d’eau puis porter a fremissements est plus 
pratique que de plonger ses oeufs dans 
de l’eau bouillante. En effet, cette derniere 
methode risque de fendre les coquilles 
a cause du choc thermique. Il semble aussi 
que la premiere methode joue sur la texture 
du blanc en le rendant plus moelleux. 


Ringards, les oeufs 








D’autres 1W^ 


J Cette recette se decline 
a Pinfini, notamment 
avec ces ingredients : 

-► JAUNES D'CEUFS 4- avocat ecrase en puree 
4- jus de citron vert 4- Tabasco 4- coriandre 

JAUNES D'CEUFS 4- thon 4 - piment d’Espelette 
4- jus de citron 4- persil plat 

M JAUNES D'CEUFS 4- mayonnaise 
4- bacon grille coupe en des 4- paprika 

JAUNES D'CEUFS 4- mayonnaise 4- wasabi i 

j ky JAUNES D'CEUFS 4- fromage blanc Jm 

■k. + curr y J 


VARIANTE 


On coupe legerement la base de Pceuf afin 
qu’il tienne debout, on taille un chapeau puis 
on evide le jaune. Enfin, on remplit Poeuf 
de preparation. C'est plus delicat a realiser 
mais la presentation est plus raffinee. 


mimosa? 


LA RECETTE 


Mettez les oeufs dans une casserole, 
recouvrez-les d’eau froide et portez 
a fremissements. 


Comptez 10 min de cuisson a partir 
du moment ou l’eau f remit. 


Egouttez les oeufs, passez-les sous 
l’eau froide puis ecalez-les. 


1 Quand les oeufs sont refroidis, 
coupez-les en deux. 


2 Retirez les jaunes et mettez-les dans 
le bol d’un petit mixeur. 


3 et 4 Ajoutez la betterave cuite 
coupee en des, le fromage frais, un peu 
de sel et de poivre du moulin. 


5 Mixez en puree, tranferez dans une 
poche a douille munie d’une douille 
cannelee puis reservez au refrigerateur 
pendant au moins 20 min. 

6 Garnissez les oeufs. 


7 Decorez avec la ciboulette ciselee. 
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Tendance 



Le roule sale 


line recelte de Nadia Paprikas 


Comme dans la mode, il existe en cuisine 
des tendances. En 2016, on roule tout! Exit 
la quiche, vive le roule sale. Apres le roule a la 
confiture, on s’enhardit avec le carrot cake et 
on finit avec le pain de mie pour aperos chics, 
ou du pain perdu nouvelle generation. Les plus 
aventureux rouleront les pommes et meme les 
pommes de terre pour en faire de jolies fleurs ! 

- fa 1,' ,'u ! . ( f\ ! I.'.' I l u '. i 1 1 ^]i m 1 1 1 [ plw'lt'.' v^ilwu Sanlucci 


O ui, c’est vrai, ces biscuits roules n’ont 
rien de nouveau. Les buches de Noel 
(genoise + creme au beurre) ou les 
bons gateaux a la confiture de mamie en sont 
la representation la plus courante. Les grands 
chefs patissiers sont d’ailleurs les premiers a 
revenir aux buches de Noel roulees qui, du coup, 
ne sont plus considerees comme ringardes. 

Mais si jusque-la cette technique s’adaptait 
surtout au sucre, aujourd’hui, les roules se font 
aussi en version salee, et c’est comme cela 
qu’ils sont le plus tendance. On parle d’ailleurs 
plutot de roll cakes. La blogosphere ne s’y 
est pas trompee en donnant un sacre coup dew 
jeune a cette recette de toujours. 




i 


* ma 


Roule 
ma poule. 


r Le secret pour rouler sans casser? 

Pour une genoise ou une preparation 
similaire cuite, ^operation doit se faire 
des la sortie du four. On sort le gateau du 
four, on pose dessus un torchon humide, 
on retourne, on retire la plaque de cuisson ou 
le moule s , il y en a un, et on roule le gateau 
avec le papier cuisson, sans trop serrer. 

On laisse refroidir dans 
le torchon, on deroule, on retire 
delicatement le papier cuisson, 
on etale la garniture 
et on roule de nouveau en 
serrant bien. 


La base reste la meme : un biscuit que 
l’on cuit, que Ton garnit et que l’on roule. 
L’originalite se nichera dans les saveurs 
inattendues, les couleurs psychedeliques 
(eh oui, pourquoi pas ?) ou les melanges de 
textures. Mais on peut aussi aller un peu 
plus loin en roulant de la brioche ou du pain 
de mie par exemple, a la place de la classique 
genoise. Dans ce cas, exit la cuisson. 

Dans la famille des roules sales, notre coup 
de coeur va vers cette version a la pomme 
de terre, au jambon et au fromage. 

Il y a un tres joli contraste entre l’exterieur, 
tres legerement croustillant, et le centre, 
super moelleux et gouteux. Cela change tres 
avantageusement de la classique quiche. 


POUR 

4 PERSONNES, 
IL VOUSFAUT: 

600 g de pommes de 
terre a chair ferme 

i ^ 2 oeufs 

I oignon emince 

100 g de gruyere rape 

btac rand, “*^” 

r' 6 tranches fines 
d'emmental 

huile 
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2 Mettez-les dans un recipient avec 
l’oignon emince. 


Servez accompagne d’une salade. 


8 Remettez le roule au four pendant 
10 min pour faire fondre le fromage. 


3 Ajoutez le gruyere rape, les oeufs, 
du sel, du poivre et melangez. 


4 Sur une plaque recouverte de 
papier sulfurise legerement huile, 
etalez votre preparation puis 
enfournez pour 25 min, jusqu’a 
ce que la surface soit doree et les 
pommes de terre moelleuses. 


5 Laissez refroidir 5 min, recouvrez 
avec les tranches de jambon puis les 
tranches d’emmental. 


6 Roulez le gateau en laissant 
le papier afm de lui donner sa forme 
de roule. 


7 Deroulez-le puis enroulez-le a 
nouveau apres avoir retire le papier 
sulfurise. 


a&± 




TARTINEZ, ROULEZ, DECOUPEZ! 

Si vous avez un faible pour les recettes 
toutes simples, void quelques idees a rouler: 


WAVEC DU PAIN DE MIE: 
aplatissez la tranche et 
tartinez-la de fromage frais, 
de tapenade, de caviar 
d’aubergine, de rillettes 
de sardines ou de thon, ou du 
pesto et des tomates 
confites. . . roulez (au besoin, 
vous pouvez maintenir a l’aide 
de piques en bois), coupez en 


trongons fagon makis et servez 
pour l’aperitif. 

WAVEC DE LA BRIOCHE: 
aplatissez la tranche, tartinez 
de creme de marron, de mousse 
au chocolat, de chantilly, 
de confiture, de lemon curd. . . 
Roulez, coupez en trongons et 
servez au gouter, par exemple. 


ROULE SALE 
AUX POMMES DE TERRE, 
JAMBON ET FROMAGE 

1 Pelez les pommes de terre, 
essuyez-les puis rapez-les avec 
une rape a gros trous. 

Pressez-les entre vos mains afm 
de retirer le maximum d’eau. 
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Vous ave: 


Les feuilles de pate filo resultat super croustillant 
sont de tres fines feuilles car la pate devient alors 
blanche, douces au toucher, tres friable. Le rendu n’est 
que Ton utilise dans pas le meme qu’avec les 
toute la cuisine du bassin feuilles de brick, 
mediterraneen. Elies sont 
preparees avec de la ON LES ACHETE OfR 

farine, de I’eau et du sel. On les trouve de plus en 

plus facilement au rayon 

On les badigeonne frais des grandes surfaces, 

de beurre fondu avant de ou encore mieux, en 
les superposer. Apres epicerie grecque, libanaise 
la cuisson, cela donne un ou du Noyen-Orient. 


Inspiration ailleurs 


Une recette de Nadia Paprikas 
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2 - Transferez les fruits secs 
dans un mixeur et mixez avec 

le sucre, juste pour les concasser 
grossierement. Vous devez laisser 
encore des petits morceaux. 

3 - Versez dans un bol et mouillez 
d’eau de fleur d’oranger. Ajoutez le 
miel et melangez. Prechauffez le four 
a 180 °C (th. 6). 

4 - Decoupez les feuilles de pate 
filo en deux et formez 2 tas de 

20 demi-feuilles. Avec un pinceau 
alimentaire, badigeonnez de beurre 
fondu le fond d’un moule rectangulaire 
de 24 x 20 cm environ. 


5 - Posez 1 feuille de pate dans 

le fond du moule et badigeonnez-la 
de beurre fondu. Empilez ainsi 
20 demi-feuilles en posant a chaque 
fois 1 feuille sur la precedente et 
en la badigeonnant de beurre fondu 
avant de recouvrir d’l autre feuille. 

6 - Terminez en badigeonnant 

la derniere feuille de beurre fondu. 

7 - Repartissez le melange aux 
fruits secs sur les feuilles superposees 
en tassant bien. Recouvrez avec 

les 20 dernieres feuilles de pate filo et 
beurrez-les au fur et a mesure avec 
le pinceau, comme fait precedemment. 


8 - Beurrez genereusement la 
derniere feuille. Decoupez le baklava 
en diagonale, en tracant des lignes 
paralleles. Coupezensuite dans 
I’autre sens pour former des losanges. 
Enfournez 30 min dans le bas du 
four tout en surveillant la cuisson, le 
baklava doit etre dore. 

Preparez un sirop en faisant chauffer 
sans faire bouillirle miel et I’eau 
de fleur d’oranger dans une casserole. 

9 - Des la sortie du four, versez ce 
sirop sur les baklavas chauds. 

Laissez completement refroidir avant 
de couperet de deguster. 


I 

La recette 


POUR 25 PIECES ENVIRON: 

.20 feuilles de pate filo. 150 gde 
pistaches.lOOgde noix.lOOg 
d’amandes mondees . 80 g de sucre 
semoule .2 c. as. d’eau de fleur 
d’oranger . 1 c. a s. de miel . 100 g de 
beurre fondu 

Le sirop:. 200 gde miel. 2 c. as. 
d’eau de fleur d’oranger 


1 - Torrefiez les noix, les pistaches 
et les amandes dans une poele 
ou un four prechauffe a 150 °C (th. 5). 


Des 

variantes... 

Les versions les plus connues 
du baklava sont a base de pistaches 
ou d’un melange de pistaches et de no 
Mais il en existe de multiples variante 
contenant d’autres fruits secs, comme t 
amandes ou des noisettes, ou avec de 
epices telles que la cannelle ou le cloi 
de girofle. Le sirop est, selon les 
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7 terrines 

sympa-chics 


LES MEMBRES 
DU JURY, Saha 
Amor, redactrice en 
chef adjointe; Marion 
Minuit, directrice de 
la redaction; 
Christian Rousselet, 
iconographe; 

Lydia Marchand, 
maquettiste. 


Biles en ont 


S ans pour autant etre asiatique, 

le pate serait bel et bien imperial. 
Il semblerait en effet que Neron, 
empereur romain plus connu 
pour son gout du complot 
assassin que pour le pate, en raffolait 
litteralement. Seduisant au £l 1 du temps 
nobles gastronomes comme travailleurs 
affames, le pate devint meme tres 
« people » au XVIII 6 siecle, en donnant 
naissance a des recettes baptisees « a la 
Mazarine » , « a la cardinal » , « a la reine » . . . 
Finalement tres chic, le pedigree du pate! 
D’autant que meme sa popularisation est 
associee a un nom illustre : celui de 
Napoleon I er qui, cherchant un moyen de 
conserver les aliments pour ses armees de 
campagne, langa un concours que remporta 
un certain Nicolas Appert, en 1795. 

Grace a son procede de sterilisation, le pate, 
a l’origine enferme dans une pate pour 


mieux se conserver, sortit enfm de sa 
gangue pour exprimer toutes ses saveurs 
en d’infmies declinaisons. 

De campagne ou forestier. . . 
nuance ! 

Si le principe du pate est reste le meme 
depuis les Romains (de la viande, du gras, 
des aromates et des Hants longuement 
cuits ensemble) les variations sur un meme 
theme sont desormais infmies. Et il existe 
autant de recettes que de chefs ! Mais 
il y a des regies a respecter. Ainsi, un pate 
de campagne se doit d’etre hache «gros 
grains » et fabrique a base de viande 
de pore additionnee de plus ou moins de 
foie ou d’abats, selon les regions. Un pate 
de foie, lui, se distingue par un hachage 
ultrafm des foies et des graisses alors 
qu’un forestier, devant inclure de 1 a 10 % 
de champignons, ne s’impose aucune 


contrainte en termes de texture. Ce sont 
done deja l’ingredient principal et le 
hachage qui font la difference et seduisent 
plus ou moins tel ou tel palais. 


Assaisonnement, cuisson, 
tout compte 

Reste que, hache gros ou menu, au pore ou 
aux foies, la quaHte d’un pate depend autant 
de celle de sa matiere premiere que de 
la juste proportion de son assaisonnement 
et de sa part de gras, ou que de sa cuisson. 
Une mauvaise viande ne fera jamais un bon 
pate, un assaisonnement excessif ou timore 
ne saura pas en relever subtilement le gout 
sans le masquer et une cuisson trop rapide 
nuira a sa texture. Selon les puristes, e’est 
dans une large terrine en terre cuite qu’un 
pate mijote le mieux, laissant toutes ses 
nuances monter en puissance dans un divin 
moelleux. Mais avoir sous la main de petits 
bocaux prets a etre savoures, e’est aussi 
fort appreciable! D’autant que plusieurs 
pates testes se sont reveles succulents. . . 


Pour caler une petite faim ou assurer un apero au 
pied leve, rien de tel qu’un pate a degainer vite fait ! 

Nous avons teste 7 specialties gastronomiques 
pouvant se mettre au diapason de toutes les occasions. . . 
Verdict ? On se facilite la rentree en s’offrant 
un avant-gout de fete ! ^a/t/0TLa^pa £ v pXaUxAy 0 Ca/ttan/ 
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LE BILAN 







COMTESSE DU BARRY 

Terrine de Faisan au Cognac et poivre de Sechouan 
6,90 €les 140 g (49,28 €/kg). 

Bel arome, bel aspect et surtout tres belle harmonie 
entre la noble force de l’assaisonnement et le gout fin 
et puissant du faisan. Des 
noisettes apportent 
du croquant a la recette. 

Du gras, juste ce qu’il faut, 
une consistance parfaite 
et un veritable plebiscite 
des bees les plus 
hermetiques aux gibiers ! 


MONOPRIX 

Terrine de pore au piment 
d’Espelette 

2,27 € les 180 g (12,61 €/kg). 

Pas de doute, le piment 
d’Espelette est bel et bien 
l’ingredient magique de 
cette terrine, qu’il teinte 
d’un rouge appetissant et a laquelle il off re 
une puissance crescendo. Les saveurs sont 
bien equilibrees et les vrais morceaux de gras 
tres apprecies par certains de nos testeurs ! 


DELPEYRAT 

Terrine de Canard et Coeur de Foie au Jus de Truffe 
4,95 € les 180 g (27,50 €/kg). 

Beaucoup de subtilite (trop pour certains 
grincheux. . .) dans cette recette fondante qui 
abrite 40 % de foie 
gras delicatement 
releve de jus de truffe. 

Pour en savourer 
toute la finesse, les 
aficionados s’en sont 
meme regales nature, 
sans pain, sans rien ! 


ALBERT MENES 

Pate Gascon au Foie Gras de Canard 
7,80 € les 180 g (43,33 €/kg). 

A la fois sophistiquee et campagnarde, 
cette terrine au delicieux fumet mixe 
avec maestria foie gras (20 %), viande et 
gras de canard, foies 
de volailles et pointe 
d’armagnac pour 
une fete des papilles 
sans pesanteur. Une 
reussite encore 
sublimee par quelques 
grains de poivre. 


CHIC & ORIGINAL! 

FADCHON 

Terrine de pintade aux abricots et pistaches 
8 € les 140 g (57,14 €/kg). 

Tous les ingredients de cette originale 
preparation irisee de vert, d’orange et 
de rose se revelent en bouche dans une 
superbe homogeneite sucree-salee. 

£a croque, e’est suave, e’est mousseux et 
ferme a la fois, et vraiment delicieux! Ideal 
en aperitif mais aussi en entree, nichee 
au creux d’une feuille de chene ou d’endive. 



Pate de sanglier 

* en COTSC 

CHIC&RUSTIQUE! 


REFLETS DE FRANCE/ 
CARREFOUR 

Pate de sanglier cuisine en Corse 
4,10 € les 180 g (22,77 €/kg). 

Marine dans un vin rouge AOC 
Corse, solidement aromatise, ce pate 
de sanglier revendique sa rusticite 
par son arome aussi franc que present, 
ses beaux morceaux bien compacts 
et sa longueur en bouche. Une 
preparation qui tient ses promesses, a 
savourer sans chichis et entre inities ! 


CHIC&AUTHENTIQUE! 


L^StrE ■ 

Asanis* par 
Mairree Artist - 


LENOTRE 

Verrine de pate Grand-Mere 
10 € les 170 g (58,82 €/kg), 
en vente a partir du 12/10/16. 

Un vrai regal! Niche dans une 
verrine elancee, parseme de 
poivre mignonnette et surtout 
enrichi de foies de volailles, 
de pore et de cepes, ce pate 
forestier comme on n’en fait 
plus a remporte tous les 
suffrages pour la profondeur 
et la fraicheur de ses aromes. 
La verrine ne se referme pas 
mais qu’importe : e’est inutile ! 


Adresses p. 113 


• UNE VALEUR 
PARTAGEE ! 

La famille des pates 
et terrines a ce grand 
avantage de reunir 
des specialites aussi 
differentes qu’il 
existe de sensibilites 
et meme d’humeurs 
gastronomiques. Bref, 
avec une terrine, a 
tous les coups, on fait 
mouche ! D’autant 
plus facilement que 
sa nature conviviale 
pousse a lacher prise. 
Parmi les membres 
de notre jury, 
meme les bees 
naturellement attires 
par les hachages 
et les aromes 
les plus fins se sont 
plu, comme dans 
un jeu de roles, 
a bousculer les 
certitudes de leurs 
papilles par 
des saveurs moins 
classiques et 
des textures plus 
rustiques... 

•PAS DE 
COUTS BAS ! 

De 12 a pres de 60 € 
le kilo... en termes 
de couts, nos terrines 
font clairement 
le grand ecart. Et en 
termes de gout, 
la plus-value est plus 
ou moins justifiee. 
Meme sans y adjoindre 
le moindre ingredient 
onereux, le pate 
Grand-Mere revisite 
par Lenotre a beau 
s’afhcher hors de 
prix, on en redemande 
tant la recette est 
parfaite ! Mais notre 
jury a estime un 
tantinet exagerees 
les pretentions 
tarifaires de 
certaines specialites 
a connotation 
sophistiquee... 
surtout au regard 
d’autres, de plus 
modeste extraction. 
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Le test 


verre a vm, 



Parce qu’il en existe de toutes 
les formes et a tous les prix. . . 

Pas facile de choisir LE verre a 
vin qui conviendra a vos papilles 
delicates. Nous nous sommes 
jetes a leau (enfin au vin !) pour 
vous avec l’aide et le nez d’Arthur, 
amateur eclaire en vins naturels. 

iia/i Clin o x, pilot o ^ 0 it vliti T Lat Ion 


VINEA DEGUSTATION, 

Cote Table, Luigi Bormioli 

A l’oeil : le cote classique mais un peu incurve 
est plaisant. Le verre est bien transparent. 

A la tenue : agreable, ni trop lourd ni pas assez. 

A la degustation : il laisse bien s'exhaler les aromes. 
Le + : sa ligne classique et moderne a la fois. 

Son prix: 14,50 € (60 cl) ou 10,50 € (35 cl). 


s ervicc: I o-u <- V t . 
n vini HAnC 5 ft l4 ''5 L 

wom- la 




LA question 


A l’oeil : un bord fin et 
equilibre. Il est en Kwarx, 
un nouveau materiau 
inedit, transparent et 
resistant. 

A la tenue : la tige est 
longue, un peu trop longue 
pour les petites mains. 

A la degustation : sa forme 
legerement refermee au 
buvant lui permet de bien 
concentrer les aromes. 

Le + : son pied tres plat evite 
de retenir Leau au lavage. 
Son prix: a partir de 9,90 € 
(45 cl). Existe aussi en 55 cl. 



FAUT-IL DECANTER 
OUCARAFER LE VIN? 

« La decantation consiste 
a separer le depot d’un vin, 
du vin lui-meme », nous 
confie Arthur Chiapello. 

« Elle est plutot conseillee 
pour les millesimes les plus 
anciens. Quant au carafage, 
qui consiste a verser le vin 
dans une carafe pour l’aerer, 
je le pratique avec un vin 
jeune, ahn de lui permettre 
de s’etoffer. » 
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wine not ? 



i« Je prefere un 
v err e pas trop leger, 
aux lignes bien 
equilibrees. ^ 


Arthur Chiapello, 
passionne par les vins naturels 


Meme avec la collaboration 
de notre specialiste, Arthur 
Chiapello, nous avons saisi les limites de ce type 
de test : la plupart des verres a vin se ressemblent. 
Nous vous avons epargne les remarques pas tres 
« vinoliques » comme « Mon nez est trop grand, 
il bute contre le verre » ou « Le pied est long, je ne 
sais pas ou mettre mes doigts »... Tous les verres 
cites dans cet article sont ceux qui ont retenu 
notre attention. D’autres n’y figurent pas car trop 
chers (Saint-Louis. . .) ou trop cheap (Ikea. . .). 
Retenez une chose : c’est le plaisir des sens qui 
doit primer. Laissez done parler votre vue mais 
aussi votre gout, votre toucher, votre odorat. . . 





EFFLUVE, 
Genevieve Lethu 


A Poeil : originale, 
sa forme avec paraison 
triangulaire plait 
aux amateurs de tables 
jplutot modernes. 

A la tenue : agreable, 
bien que le bouton soit 
un peu large. 

A la degustation : assez 
large et referme au 
buvant, il conserve bien 
toute la richesse 
aromatique du vin. 

Le + : il convient aussi au 
vin blanc. 

Son prix: a partir de 
10 €. Existe aussi en 32, 
40 et 56 cl. 



Les verres 



ESSENCE, Iittala 

Al’ceil: e'est le plus design 
de notre selection. 

A la tenue : fin et leger, 
il degage une impression de 
fragilite, meme s'il ne Pest 
pas davantage qu’un autre ! 
A la degustation : son bord 
large laisse un peu s’envoler 
les aromes du vin. 

Le + : indeniablement, son 
look ! Il passe aussi au 
lave-vaisselle. 

Son prix: 16,40 € (45 cl). 
Existe aussi pour le vin 
blanc et le champagne. 



TIVOLI, Leonardo 

A Poeil : Classique et sobre, 
il convient a n'importe 
quelle table. 

A la tenue : son long pied 
elegant procure une prise 
en main agreable. 

A la degustation : nous 
avons trouve que ce verre 
reunissait de nombreux 
avantages (bonne tenue 
du verre, bord assez large...) 
pour savourer pleinement 
un bon vin. 

Le + : la qualite de son 
verre Teqton (anti-chocs, 
resistant au lave-vaisselle 
et a Pusure). 

Son prix: a partir de 4,95 € 
le verre a vin rouge (58 cl). 
Existe aussi pour le vin 
blanc et Peau. 



Anatomie 
d’un verre a vin 

LA BASE (1) C’est le socle du verre, 
il est toujours plat et conique, mais 
son diametre varie en fonction de la 
taille du gobelet. 

LA TIGE, OU PIED, OU JAMBE (2) 

Elle relie la base au gobelet par le 
bouton. C’est par cette tige qu’il est 
conseille de tenir un verre. Et non 
en maintenant le calice, pour ne pas 
rechauffer le vin (et salir le verre !). 

LE GOBELET, OU CALICE, OU 
CONTENANT (3) En principe, 
les verres a vin rouge ont un gobelet 
plus volumineux que les verres a 
vin blanc, qui s’oxydent plus vite 
que les vins rouges. Il est compose 
de plusieurs parties : 

• Le buvant : ce sont les rebords 
du verre. Sa finesse est un signe de 
qualite pour un verre a vin. 

• La cheminee : il s’agit des parois 
du haut du verre. En general, 

la cheminee retrecit vers le haut. 

• L'epaule : c’est la partie la plus 
large du verre, la limite au-dela de 
laquelle il est conseille de ne pas 
servir le vin. 

• La paraison : c’est la partie basse 
du gobelet. Selon sa largeur, elle 
va permettre une oxygenation plus 
ou moins rapide du vin. 

Source: modevene.com 

LES VINS DEGUSTES 

Vin blanc : un chardonnay australien, 

Domaine Lucci, 100 % naturel. 

Vin rouge : un vin de Savoie bio, 
Jacques Maillet. 
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Guide d’achat 

Par Julie Coutton-Siadou de La Feuille de Vigne, www.lafdv.fr 



Bulles de fete 


Indemodable. dassique parmi les dassiques. . . le champagne, 
par son seul nom, suffit a evoquer la fete, les celebrations et les 
grandes occasions. Et vous, lequel boirez-vous cette annee? 


V 


L'ORIGINE, 

QUELLE IMPORTANCE ? 


L e vignoble champenois, 
ce sont quelque 
34000 hectares de 
vignes reparties sur 
5 departements et 4 grandes 
regions. La plupart des 
champagnes de marque sont 
des assemblages de vins 
issus de plusieurs de ces 
regions, mais il existe 
de grandes disparites entre 
ces zones, exacerbees quand 
il s’agit par exemple d’un 
« champagne de vigneron ». 


Au nord, le pinot noir regne 
sur la montagne de Reims, 

un vaste plateau surplombant 
des plaines crayeuses, de l’ouest 
au sud-est de la ville. Il donne 
des vins structures, vineux, 
intenses, en particulier sur les 
grands crus de Bouzy, 
d’Ambonnay ou de Mailly. 

Plus au sud, de Test 
d'Epernay a Chateau- 
Thierry, s’etend la vallee 
de la Marne, la plus grande des 
regions de champagne, avec 
ses points de vue sur les vignes 
et la riviere. C’est le coeur de 
la production de champagne. 
D'Epernay, on descend vers 
le sud, le long de la cote 
des Blancs : ici, le terroir 
crayeux donne au chardonnay 
finesse, purete et delicatesse. 
C’est la region des champagnes 
« blancs de blancs » et des 
grands crus de Cramant, Avize, 
Oger ou Chouilly. 

Enfin, on rejoint la cote 
des Bar: de Bar-sur-Aube a 
Bar-sur-Seine, les vignes sont 
plantees sur des coteaux et 
reliefs, et le climat plus clement 
apporte de la richesse et de 
la maturite aux champagnes. 
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L’abus d’alcool est dangereux pour la sante. 




UNE COMPLEXITE 
ENVOUTANTE 


UNE MOSAIQUE 
DE SAVEURS 


Jacquart 




T Champagne 
Devaux, 
millesime 2008 

2008 fut un 
excellent millesime 
en champagne : 
il suffit de plonger 
son nez dans un 
verre de cette 
cuvee de la maison 
Devaux pour s’en 
rendre compte. 

A la fois subtil et 
profond, il evoque 
les zestes de citron, 
la pomme granny, 
la brioche 
legerement grillee, 
la peche blanche. . . 
Un champagne 
magnifique, qui se 
deguste des 
maintenant mais 
peut se conserver 
en cave quelques 
annees encore. 

Ou ? 58 €, chez les 
cavistes. 


T Champagne 
Jacquart, 

Brut Mosaique 

Plusieurs terroirs 
de la montagne 
de Reims et 
de la cote des 
Blancs ont ete 
selectionnes pour 
former cette cuvee 
« Bmt Mosaique ». 
On l’aime pour 
son expression 
riche et complexe, 
typiquement 
champenoise. 

Le fruite du 
meunier, la fine 
fraicheur du 
chardonnay et la 
structure du pinot 
noir forment un 
ensemble elegant 
et harmonieux. 
Ou? 27 €, chez les 
cavistes. 


T Champagne 
RL Legras, 

Brut Grand Cru 

Issu des vignes 
de Chouilly, 
dans la cote des 
Blancs, ce 
champagne est 
empreint de 
fraicheur et de 
notes d’agmmes 
parfumees, 
avec une bulle 
fine, legere 
et cremeuse, 
qui caresse 
delicatement 
le palais. 

100 % plaisir, 
pour un 100 % 
chardonnay prise 
des plus grands 
chefs cuisiniers. 
Ou? 29,90 €, 
dans les Repaires 
de Bacchus. 


T Henri Abele, 
Blanc de Blancs 

La maison Henri 
Abele compte 
parmi les plus 
anciennes 
maisons de 
champagne. 
Outre sa cuvee 
emblematique 
« Le Sourire de 
Reims », elle 
signe ici un 
blanc de blancs 
franc, frais et 
fin, ou les 
notes minerales 
viennent 
soutenir les 
aromes de 
fleurs blanches 
(aubepine 
et acacia) et 
d’agrumes. 

Ou? 39 €, chez 
les cavistes. 


T Champagne 
Lallier, R.012 

R.012, parce que ce 
champagne est issu 
principalement 
de la recolte 2012, 
caracterisee par de 
tres belles maturites, 
autant pour 
les pinots noirs 
que pour les 
chardonnay s. Le 
resultat, c’est cette 
cuvee expressive, 
a l’equilibre tres 
maitrise, au bouquet 
d’agmmes, de fruits 
jaunes et de 
fleurs fraiches, qui 
s’epanouit a table 
avec des plats 
delicatement 
releves (escargots 
persilles, fruits 
de mer avec une 
pointe d’ail...). 

Ou? 33 €, chez les 
cavistes. 










T Champagne 
Louis Brochet, 
Brut Premier 
Cru 

Ce sont les 
Premiers Crus 
de la montagne 
de Reims qui 
donnent a 
ce champagne 
sa delicatesse, 
sa legerete, son 
cote aerien, avec 
des notes de 
miel, de fleurs 
blanches, 
de brioche et de 
fruits frais 
(pomme, poire). 
Un vin tendre 
que Ton apprecie 
en aperitif 
ou avec des 
crustaces. 

Ou? 26,50 €, 
dans les 
Repaires de 
Bacchus. 


T Champagne 
Gimonnet- 
Gonet, «Cuvee 
Or», Blanc de 
Blancs 

Qui dit blanc de 
blancs dit 100 % 
chardonnay, 
avec ses aromes 
de citron, de 
fleurs blanches 
et de poire, 
ses notes 
legerement 
iodees et sa 
mineralite 
typique des sols 
champenois. 

Un vin aerien, 
delicat et tendre, 
a accorder avec 
des coquillages 
et fruits de mer. 
Ou? 24 €, chez 
les cavistes. 


T Champagne 
Philipponnat, 
«Clos des 
Goisses», Brut 
2006 

Le « Clos des 
Goisses » est le plus 
ancien et le plus 
pentu des clos 
de la Champagne : 
5,5 hectares 
de vignes ceintes de 
murs, exposees plein 
sud sur une pente a 
45 °. Cette situation 
exceptionnelle 
lui confere finesse, 
delicatesse et 
complexity. Pour 
faire honneur a ce 
grand champagne, 
qui peut encore 
vieillir longtemps, 
il est recommande 
de le carafer 
avant de le servir. 
Ou? 115 €, chez les 
cavistes. 



Hors de Champagne, de nombreux 
producteurs elaborent des cuvees 
petiUantes savoureuses et harmonieuses, 
dans des styles souvent assez differents. 



Rhonea « Douce Folie 
des Balmes », vin 
mousseux Brut Rose 

Une superbe couleur 
rose brillante, une bulle 
fine et legere, des 
aromes de fruits rouges 
murs, de fruits jaunes, 
de fleurs printanieres, 
d’epices delicates, 
une touche de sucre au 
palais... L’equilibre 
doux et fruite de cette 
cuvee a base de muscat 
a petits grains nous fait 
fondre ! A servir frais 
(7-8 °C) avec des 
desserts fruites ou un 
fromage a pate persillee. 

Ou? 9,60 €, sur Internet. 



Domaine 
Rolet Pere & 
Fils, Cremant 
du Jura blanc 

De la vivacite 
et de la 
vino site : un 
cremant du 
Jura ideal pour 
l’aperitif mais 
aussi pour 
accompagner 
des entrees et 
des fromages. 

Ou? 9,50 €, 
depart cave. 


Jaillance 
«L’Originale», 
Cremant de Die 
Brut 2011 

Ce vin semble 
fait pour l’aperitif, 
avec des notes de 
fleurs, d’herbes 
aromatiques et de 
toast, pour un 
accord parfait avec 
quelques tartines 
de tapenade maison. 

Ou? 10,90 €, 
sur Internet. 




Vinovalie 
«Hmmm... !», 
Gaillac Brut 
Blanc de Blancs 

Le cepage 
mauzac se 
devoile sur des 
notes d’agrumes, 
de citron jaune 
et de citron 
vert, avec une 
finale fraiche 
et aromatique. 

Ou? 9 €, chez 
les cavistes. 


Bouvet « Saphir », 
Saumur brut 2012 

Un petillant 
de Saumur frais, 
qui seduit par 
ses notes de 
fruits (agrumes, 
pomme), de fleurs 
fraiches et de 
miel. Il fait des 
merveilles avec les 
produits de la mer 
(noix de saint- 
jacques, gambas 
grillees...). 
Ou? 9,60 €, chez 
les cavistes Nicolas. 




Poulet & Fils, 
Cremant de Die 
Brut 

Issu du cepage 
clairette, ce n’est 
toutefois pas une 
clairette de Die : 
c’est un cremant, 
aux aromes 
de fleurs blanches 
et d’ agrumes, 
que Ton sert avec 
mises en bouches 
et mignardises. 

Ou? 8,50 €, 
depart cave. 
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Vin facile 


Par Julie Coutton-Siadou de La Feuille de Vigne, www.lafdv.fr 


Foires aux vins 

Ne ratezpas les demieres bonnes affaires 


Auchan 

Du 20 septembre 
au 4 octobre 



LE CHARME AUSTRALIEN 

• Australie, Penfolds «Koonunga Hill » Shiraz 2014 , 9,99 €. 

Cette syrah australienne illustre le savoir-faire de Penfolds 
quand il s’agit d’ exprimer le style et la richesse des terroirs 
et cepages. Issue d’un assemblage de plusieurs vignobles 
et de plusieurs regions viticoles, cette cuvee se distingue par 
sa generosite, ses notes de fruits rouges murs et gourmands, 
par la rondeur et la souplesse de ses tanins : tout ce qu’on 
attend d’une syrah australienne, avec ce qu’il faut de 
structure, de charme et de complexity 


| APPELLATION 

C0ULEUR 

N0M 

PRIX 

OCCASION 

QUEMANOER? 

Alsace riesling 

Blanc 

Louis Haulier Vieilles Vignes 2015 

5,70 € 

Pour toutes les occasions 

Un tartare de saumon 

Fiefs vendeens 
Brem 

Blanc 

Domaine des Granges Nobiron 2015 

4,99 € 

Dejeuner leger 

Une salade avocats-crevettes 

Sauternes 

Blanc doux 

Chateau Rabaud Promis 2003 

24,50 € 

Pour en mettre plein la vue 

Un bon roquefort 

Listrac-medoc 

Rouge 

Chateau Fourcas Loubaney 2003 

7,95 € 

Soiree cocooning 

Des abats poeles 

Pessac-leognan 

Rouge 

Clementin du Chateau 
Pape Clement 2014 

19,90 € 

Pour les grands soirs 

Toutes viandes rouges 




1 


Carrefour 

Du 28 septembre 
au 10 octobre 




UN DESSERT PARFAIT 

• Muscat de Beaumes-de-Venise Ma Confidence 
« Cuvee Eric Beaumard» rose doux 2015 , 9,95 € dans 
les magasins Carrefour Market, 

Coup de coeur absolu pour ce vin doux naturel a la robe 
rose ambree et aux notes intenses de peche, de fruits 
jaunes, d’agrumes, de fruits exotiques. Sa douceur 
sucree est parfaitement equilibree. C’est le vin parfait 
pour accompagner des desserts. . . mais si gourmand 
qu’il pourrait etre servi seul, en guise de dessert! 


1 APPELLATION 

COULEUR 

NOM 

PRIX 

OCCASION 

QUE MANGER? tt 

Cdtes-du-rhdne 

Rouge 

Perrin Reserve 2014 

6,25 € 

Entreamis 

Un steak saignant 

Chablis 

Blanc 

Domaine Brocard 
« Pierre de Prehy » 2015 

7,95 € 

Dejeuner familial 

Des huitres fraTches 

Palette 



Rouge 

Chateau Henri Bonnaud 
« Les Terrasses d’Aurelia » 2013 



10,95 € 

Soiree detente 



Des burgers 

Bourgogne 

Rouge 

Frederic Magnien 2014 

10,95 € 

Pour plaire a tous les palais 

Uneterrinedegibier 

Rivesaltes 

Ambre 

Marc Parce 47 ans, millesime 1968 

29,90 € 

Seul ou au dessert 

Un gateau au cafe 


[no 


L’abus d’alcool est dangeureux pour la sante. 






E. Lederc 

Du 28 septembre au 8 octobre 


APPELLATION 

COULEUR 

N0M 

PRIX 

OCCASION 

QUE MANGER? 

Muscadet sevre- 
et-maine sur lie 

Blanc 

Domaine Pierre Luneau « Fief des Noelles» 2015 

4,60 i 

Buffet aperitif 

Un plateau de fruits de mer 

Sauternes 

Blanc doux 

Chateau Haut Coustet 2013 

11,95 € 

Dessert gourmand 

Des pommes pochees 
au sauternes 

Saint-georges 

Saint-emilion 

Rouge 

Chateau Bertin « Cuvee Prestige » 2014 

8,30 € 

Soiree au coin du feu 

Une piece de boeuf 

Bordeaux 

superieur 

Rouge 

Grand Vin de Reignac 2014 

16,90 € 

On recoit a la maison 

Une viande saignante 

Cahors 

r Rouge 

Clos des Batuts 2015 

4,75 € 

Diner en tete-a-tete 

Des cuisses de canard 


Magasins U 

Du 20 septembre 
au l er octobre 



L'ASIE LUI DIT MER CI ^ 



• Alsace, Pinot Gris Domaine P&ster « Selection » 2012, 14,50 €. 

Melanie Pfister signe avec cette cuvee un magnifique pinot gris d' Alsace 
dote d’une grande complexite aromatique, entre des notes de fruits 
jaunes (abricot, peche jaune, nectarine), de coing et des senteurs plus 
epicees (clous de girofle, muscade). On l'apprecie avec des fromages, 
mais il est exceptionnel sur la cuisine asiatique et le sucre-sale. 


1 APPELLATION 

COULEUR 

NOM 

PRIX 

OCCASION 

QUE MANGER? 

Italic, prosecco 

Blanc petillant 

Canti Brut 

4,15 € 

A I’aperitif 

Des specialites au fromage 

Montlouis-sur-loire 

Blanc 

Les Trois Parcelles 2015 

7,90 € 

Avec des connaisseurs 

Un poisson au beurre blanc 

Margaux 

Rouge 

Chateau Paveil de Luze 2014 

14,95 € 

Un diner chic 

Un magret de canard 

Chateauneuf-du-pape 

Rouge 

Domaine de Cristia 
« Les Terrasses de Cristia » 2013 

19,95 € 

Un repas entre amis 

Une viande rouge braisee 

Porto 

Rouge doux 

Quinta da Romaneira Vintage 2004 

24,90 € 

Fin de repas gourmand 

Un fondant au chocolat 


Nicolas 

Du 7 septembre 
au 4 octobre 



GRANDES OCCASIONS... OU PAS S? 

• Moulin-a-Vent Albert Bichot 
«Domaine de Rochegres» 2014, 12,90 €. 

Charme, plaisir et gourmandise au coeur du Beaujolais : ce 
moulin-a-vent sent bon les fruits rouges murs et croquants 
(cerise, framboise, griotte), avec une pointe d'epices (reglisse, 
poivre). Un vin pour les grandes occasions ou pour tous les jours, 
qui fait des merveilles sur une terrine de pate ou du gibier. 


APPELLATION 

COULEUR NOM 

PRIX OCCASION 

QUE MANGER? 

IGP cotes-de-gascogne! Blanc \ Uby N° 1 Sauvignon 2015 

i 5,10 € En toute simplicite 

| Des courgettes farcies 

Alsace Grand Cru 

| Blanc 1 Kuehn Grand Cru Kaefferkopf 2014 

14,90 € • On sefait plaisir 

Une terrine de foie gras 

Medoc 

j Rouge j Le Relais de Patache d’Aux 2011 

9,50 € Pour les amateurs de bordeaux 

Un navarin d’agneau 

Languedoc-la-clape 

Rouge Chateau I’Hospitalet « Art de Vivre » 2014 i 9€ Besoin de soleil? 

Une paella ou une ratatouille 

Saint-joseph 

Rouge i Domaine Courbis 2013 

19,50 € Une table de fete 

i Des viandes rouges poelees 


Les prix sont donnes a title indicatif. 
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Vin facile Par Julie Coutton-Siadou de La Feuille de Vigne, www.lafdv.fr 

Les vins bio: de plus en plus apprecies 


J 


D ’annee en annee, la proportion de vins bio dans les 
catalogues des foires aux vins ne cesse d’augmenter, 
en grande distribution comme dans les magasins 
specialises. Le caviste Lavinia en a depuis longtemps fait sa 


marque de fabrique, et propose cette annee encore une large 
gamme de vins bio tres qualitatifs. Mais de bonnes affaires sont 
egalement a realiser dans les rayons vin des magasins bio tels 
que Biocoop ou Naturalia. 

BIODYN AM IE 

• Chateauneuf-du-pape rouge Dan & Fred Coulon 2013. 24,85 € dans les magasins Biocoop 
(du 8 septembre au 14 octobre 2016). 

Le prestige de la vallee du Rhone et la typicite du pour sa couleur profonde, ses notes de fruits rouges et noirs 

chateauneuf-du-pape dans un vin bio issu de vignes cuits, de pain grille, d’epices, et pour sa bouche genereuse 

cultivees en biodynamie par les freres Coulon. On l’aime et charnue. A deguster maintenant ou a garder 4 a 6 ans. 



APPELLATION 

COULEUR 

NOM 

PRIX 

MA&ASIN 

PATES 

Alsace gewurztraminer 

Blanc doux 

Andre Stentz Grand Cru Steingriibler 2013 

19,95 € 

Biocoop 

8/9 au 14/10 

Minervois 

Rouge 

Maris 2015 

6,50T 

Biocoop 

8/9 au 14/10 

IBP pays-d’oc 

Blanc 

Mas Neuf Muscat Sec 2015 

3,99 € 

Auchan 

20/9 au 4/10 

Cotes-du-rhone 

Rouge 

Domaine de la Guicharde Biodynamie 2014 

4,99 € 

Simply Market 

30/9 au 16/10 

Chablis 

Blanc 

L 

Chateau de Bern Clos Bern Monopole 2012 

35 € 

L 

Lavinia 

5/9 au 3/10 

L 

Montlouis-sur-loire 

Blanc 



Domaine Jousset Tailles de Nouy 2014 

17,50 € 



Lavinia 

5/9 au 3/10 

Alsace pinot noir 

Rouge 

Les Vins Pirouettes, La Bien Aimee 2014 

18 € 

Lavinia 

5/9 au 3/10 

Vin de France (Rhone) 

Rose 

Grenach’dine 2015 

10,50 € 

InterCaves 

22/8 au 15/10 

Fitou 

Rouge 

Fenals Razouls 2013 

8,50 € 

Lavinia 

5/9 au 3/10 

Chinon 

Rouge 

Les Pierres Chaudes Biodynamie 2015 

9,25 € 

Naturalia 

8/9 au 28/9 


O 


C’est tendance : la foire sur Internet 

’est du cote des cavistes en ligne que l’amateur de vins foires aux vins plus longues (jusqu’a mi-octobre). Certains sites 
denichera des offres sans pareilles. Sans compter les proposent un service de conseils gratuits par telephone, avec des 

avantages des foires aux vins en ligne : ouverture 24h/24 sommeliers au bout du hi. A noter : parmi l’immense choix de 

et 7j/7, livraison a domicile, pas de rupture de stock, des bouteilles vins disponible, vous trouverez des bouteilles pour tous budgets, 
stockees dans des conditions optimales jusqu’a l’expedition, des dans tous les formats, avec une large selection de magnums. 

II LE BLANC DE L'APERO 


5 ? 


Hongrie Tokaj blanc sec Disznoko Dry Furmint 2015, 9€ sur Netvin.com (du 6 septembre au 16 octobre 2016). 

On connait Tokaj pour ses vins blancs des notes de fruits frais (nectarine, parfaite, que Ton apprecie aussi 

liquoreux, pourtant il serait dommage pamplemousse, agrumes, poire, a table sur des volailles, des poissons 

m de passer a cote de ce Dry Furmint, pomme) a une mineralite typique du a chair blanche, ou simplement 

1 un blanc sec qui mele avec harmonie cepage et de la region. Une cuvee a 1 aperitif avec des amuse-gueule. 


APPELLATION 

COULEUR 

NOM 

PRIX 

SITE 

Bordeaux 

Rouge 

Chateau Fleur Haut-Gaussens 2011 

5,99 € 

Cdiscount 

Espagne Priorat 

Rouge 

Herencia del Padri 2012 

8,99 € 

Cdiscount 

Corton Brand Cru 

Rouge 

Louis Latour 2006 

42 € 

iDealwine 

Arbois vin jaune 

Blanc 

Benedicte & Stephane Tissot Les Bruyeres 2008 

53 € 

iDealwine 

Etats-Unis Californie 

Rouge 

Ridge Vineyards Monte Bello Santa Cruz Mountains 2010 



96 € 



iDealwine 



Vire-clesse 

Blanc 



Domaine de la Bongran « Cuvee E. J. Thevenet » 2010 

21,60 € 

Millesimes 

IBP Alpilles 

Rouge 

Trevallon 2013 

42 € 

Millesimes 

IBP pays-d’oc 

Blanc 

Les Enfants Terribles Chardonnay 2015 

5,45 € 

Vinatis 

Saint-chinian 

Rouge 

Borie la Vitarele « Les Schistes » 2013 

12,95 € 

Vinatis 

Bigondas 

Rouge 

Xavier Vins 2012 

15,63 € 

Wineandco 


■112 L’abus d’alcool est dangeureux pour la sante. 
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Simplefood p. 8 

• Petrossian : petrossian.fr 

• Sebastien Gaudard, Salon de the des 
Tuileries: 1, rue des Pyramides, 75001 Paris 
et patisseriepaindesucre.com 

• Cafe Trama: 8, rue du Cherche-Midi, 

75006 Paris 

Vaisselle 

comme en Thailande p. 43 

• Casa: casashops.com 

• Asian Market: asianmarket.fr 

• Maisons du Monde : maisonsdumonde.com 

• Villeroy & Boch : villeroy-boch.fr 

• Alinea: alinea.fr 

• Le Plaisir d’Offrir : leplaisirdoffrir.fr 

• Videlice : videlice.com 

Envie de saison p. 63 

• Bianca and Family: bianca-and-family.com 

• Genevieve Lethu: genevievelethu.com 

• Maisons du Monde : maisonsdumonde.com 


• La Chaise Longue : lachaiselongue.fr 

• Villeroy & Boch: villeroy-boch.fr 

• Le Panier d’Eglantine : lepanierdeglantine.com 

• Fragonard: fragonard.com 

• Damann : dammann.fr 

• Amara: amara.com 

• Deco4you: deco4you.fr 

• The Cool Republic: thecoolrepublic.com 

• Alinea: alinea.fr 

Patisseries story p. 80 

• Sebastien Degardin : 

200, rue Saint- Jacques, 75005 Paris, 01 430777 59 
et sebastien-degardin.com 

• Sebastien Papion : 32, rue Jeanne-d’Arc, 

45000 Orleans, 02 38 53 27 93 et autre adresse sur 
sebastien-papion.com 

• Comptoir du Praline: Chocolaterie Laia, 

rue de LEglise, 64430 Saint- Etienne-de-Baigorry 
et autres adresses sur comptoirdupraline.fr 

• Fabrice Gillotte: 21, rue du Bourg, 21000 Dijon, 
03 80 35 58 50 et fabrice-gillotte.com 

• Le Chocolat Alain Ducasse : 40, rue de la 


Roquette, 75011 Paris, 01 48 05 82 86 et autres 
adresses sur lechocolat-alainducasse.com 

• Patrick Roger: 108, boulevard Saint-Germain, 
75006 Paris, 0963645021 et autres adresses sur 
patrickroger.com 

• Maison Hirsinger: place de la Liberte, 

39600 Arbois, 0384660697 

et chocolat-hirsinger.com 

Test terrines p. 104 

• Fauchon : fauchon.com 

• Albert Menes : boutique@albertmenes.fr 

• Reflets de France/Carrefour: 
refletsdefrance.fr 

• Comtesse du Barry: comtessedubarry.com 

• Monoprix: monoprix.fr 

• Delpeyrat: delpeyrat.com 

• Lenotre : lenotre.com 

Guide d’achat : 

Bulles de fete p. 108 

• Rhonea: boutique.rhonea.fr 

• Jaillance : selection-jaillance.com 


113 





la faim 


Le meilleur 


* w ' i co t 


(fanatiiVM 


S\"V\\ £lt> jumvrriw ^ 

\\ | J )j] cmjififa -ht wt tfrmcfijfo 

“f iK^P^ najumt <w * rvft # nJWv 


mi&t/W) ^tcwnfi # nJWv 
'j Mm mw M aiftig, 

/ awe ^rintfvt, 4/4. ^ Pie d'e&M.. 

Faifes 

Au«sckl' a eg efttfc -& • 

MOiUje^ia fJw&iu^ £& ou/^sn, 
toiWau, rf£kt 4c uwmsl (U 


cMr«c £’ ^Givtr-crine^ (aitonXwK £ /^e, 
>j\M ICMbWb 4s ^ 

>\jpnw\w), Faitu awn (riwiao^ 

2-0 'ttwi a)j[pdfi*v 8$& m & t6Wifc 
(et & nJWt, H & Sv/Jli/y^') , 

UxiBH cim Wj^l. 45 a»wa 




ii4 L’abus d’alcool est dangereux pour la sante. 




TRAVAUX 

© 0 ©©O 


□iv/MOOE 

Relookez vos baskets avec 


BLOG/CUISIN£ 

A vo$ fraiseSi pr&s, cufcinez 


£H CE MOMENT : Tutos Videos // Tutos photos 


EHY f DECO 

Que fair* av*c les chutes de tulie ? 


DFY / BEAUrrC 

Ma barre de massage feite maison 


DECOUVREZ LE NOUVEAU SITE 

modesettravaux.fr 
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AOP Fourme d’Ambert, la douceur creative' 



La douceur parfumee du plus doux des fromages 
bleus exalte toutes les saveurs. En quelques 
minutes vous realiserez des recettes gourmandes et 
innovantes. Regalez vos invites avec des creations 
culinaires originales a la Fourme d'Ambert. 

Cest simple et facile ! 
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J u I i e n 

GAUTIER 


Restaurant M 


A 


47 av. du Marechal Foch 
69 006 Lyon 


Suivez-nous sur 
www.fourme-ambert.com 
K3 FourmeAmbert 
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